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La presente investigación pretende realizar un estudio de factibilidad para la implementación de 
un restaurante de comida típica de la serranía ecuatoriana en el Centro Turístico Achik Ñan en  
la comunidad de Chimborazo, parroquia San Juan, cantón Riobamba, a través de la metodología 
tipo descriptiva que se basa en la investigación de campo y bibliográfica que permite obtener 
una   información segura. Se aplicó la encuesta a  los turistas nacionales y extranjeros donde se 
logró  resultados positivos para la implementación de un restaurante de comida típica utilizando 
productos propios del sector. Para la elaboración de este proyecto se ejecutaron los estudios de 
mercado donde se verifico la existencia de la demanda insatisfecha, el estudio técnico, 
administrativo,  legal, ambiental donde paso a paso se especifican de manera clara todo lo 
necesario para la aplicación del proyecto, y el estudio financiero donde  se determinó el total de 
la inversión $ 19.162,74, préstamo $12.909,85, materia prima $20.211,57, indicadores como 
Valor Actual Neto positivo $ 23.846,14, el porcentaje de Tasa Interna De Retorno 42,94%,   
Periodo De Recuperación de la Inversión entre el segundo año $18.082,86 y tercer año 
$28.994,54,  Punto de Equilibrio 4,436 preparaciones y Relación Beneficio Costo $1,62, 
manifestando que a través de estos procesos financieros el  emprendimiento es viable y posee 
rentabilidad para la implementación del mismo. Determinado el estudio de mercado se concluye 
que existe una significativa demanda insatisfecha en el sector, además el 90% de aceptación por 
parte de los turistas nacionales y extranjeros. Se recomienda que para cubrir la demanda 
insatisfecha en el sector se debe mantener la creatividad en el servicio, procurando ofertarlo con 
la más alta calidad posible las exigencias alimenticias de turistas nacionales y extranjeros.  
 
  Palabras claves: <TECNOLOGÍA Y CIENCIAS MÉDICAS>, <GASTRONOMÍA>, 
<COCINA TÍPICA>, <ESTUDIO DE FACTIBILIDAD>, <CENTRO TURÍSTICO>, 







The present investigation intends to carry out a feasibility study for the implementation of a 
restaurant of tipical food of the Ecuatorian highlands in the Tourist Center Achik Ñan in the 
comunity of Chimborazo, San Juan parish, Riobamba canton, through the descriptive 
methodology that is based on field and bibliographic research that allows obtaining secure 
information. The survey was applied to national and foreign tourists where positive results were 
achieved for the implementation of a restaurant of typical food by utilizing products of the 
sector. For the elaboration of this project, market studies were conducted where it was verified 
the existence of unmet demand, the technical, administrative, legal, and environmental study 
where, step by step, everything necessary for the application of the project is clearly specified, 
and the financial study where in was determined the total of the investment $ 19,162.74, loan 
$12,909.85, raw material $20,211.57, indicators as Positive Net Present Value $ 23.846,14, the 
percentage of Internal Rate of Return 42.94%, Period of Playback  between the second year 
$18.082,86 and third year $28.994,54, Balance Point 4,436 and Benefit Cost ratio $1.62, stating 
that by means of these financial processes the entrepreneurship is  venture is viable and has 
profitability for the implementation thereof. By determining the market study, it is concluded 
that there is a significant unsatisfied demand in the sector, in addition to 90% acceptance by 
national and foreign tourists. It is recommended that in order to cover the unmet demand in the 
sector, creativity in the service must be maintained, trying to offer it with the highest possible 
quality the nutritional requirements of national and foreign tourists. 
 
Key words: <TECHNOLOGY AND MEDICAL SCIENCE>, <GASTRONOMY>, 
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La comida típica  ecuatoriana es la más exquisita, especialmente de la región sierra ya que se 
puede encontrar una variedad  de platos y bebidas típicas que se puede denominar como un 
verdadero arte, y en cada una de ellas se encuentra una especialidad única,  en la actualidad hay 
variedades de platos que se están perdiendo, y es muy difícil encontrar en todos los lugares por 
lo cual la presente investigación se la realizó  con el fin de presentar platos típicos preparados 
con productos de la región  para mantener la tradición de la sierra ecuatoriana, dando valor a lo 
típico y acceso en un lugar estratégico con un ambiente único y servicio de calidad.  
 
El presente proyecto está compuesta por cuatro  capítulos, dentro del primer capítulo menciona 
los objetivos tanto general  como específico, el segundo capítulo consta de bases teóricas como 
el marco teórico y conceptual donde se detallan todo lo referido a la teoría en base a la 
necesidad para el sustento del presente  emprendimiento.  
 
El tercer capítulo consta de la metodología donde se establece el tipo de investigación para 
determinar la población y muestra, además se aplicó instrumentos para obtener información y 
de acuerdo a los resultados obtenidos analizar y  representar mediante tablas y gráficos.   
 
El último capítulo consta de un estudio  amplio en el cual se desarrolló  estudios como: técnico, 
que permite determinar la localización y capacidad del establecimiento, administrativo que hace 
referencia a la organización, el proceso de selección y contratación del personal para la empresa, 
en el estudio legal se menciona los  permisos para su respectivo funcionamiento, dentro del 
estudio ambiental se realizó medidas de mitigación para evitar las contaminaciones  producidas 
por el establecimiento y finalmente el estudio financiero donde se elaboró un sinnúmero de 
procesos   para verificar la viabilidad del proyecto.  





1.2.1. Objetivo general 
 
-  Realizar el estudio de factibilidad para la implementación de un restaurante de comida 
típica de la serranía ecuatoriana en el Centro Turístico Achik Ñan de la Comunidad 
Chimborazo.  
 
1.2.2.   Objetivo específico 
 
- Ejecutar el estudio del mercado que permita conocer una demanda insatisfecha.  
- Desarrollar una carta con platos típicos más representativos de la serranía, 
aprovechando los productos nativos, locales, que satisfaga las exigencias alimenticias 
de  turistas nacionales y extranjeros que se encuentra dentro del estudio técnico entre 
otros.   
- Elaborar el estudio técnico, administrativo, legal, ambiental, y financiero para 
estructurar el emprendimiento.  
- Establecer indicadores económicos, financieros, ambientales, y sociales que determine 
la viabilidad del proyecto.  
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CAPÍTULO II  
 
 
2. MARCO TEÓRICO  
 
 
2.1.  Historia del restaurante  
 
Deriva de la palabra francesa restaurant, que significa “restaurar” se refiere, según algunos, a un 
caldo hecho a base de carne y derivados condimentos que se servía en algunas hosterías de la 
época, el cual tenía la propiedad de vigorizar al consumidor del mismo, particularmente a 
aquellos trasnochadores que pasaron la noche agitada. A estos establecimientos se les comenzó 
a llamar restaurantes. Sin embargo, existe la versión de que el primer restaurante francés fue  
inaugurado en parís en 1765, en propiedad de un mesonero de apellido Boulanger, quien coloco 
a la entrada un letrero en latín que decía: venite ad me amnes qui atomacho aboratis et ego 
restaurabo vos, que quiere decir “Vosotros todos los que tenéis el estómago débil, venid a mi 
casa que yo os restaurare”. La denominación se internacionalizo, y el mismo vocablo se aplicó 
en Londres en 1873, cuando se abrió en esta ciudad el primer restaurante  propiamente dicho. 




Un restaurante es un “establecimiento donde se preparan y venden alimentos y bebidas para ser 
consumidas ahí mismo, en el que se cobra por el servicio prestado. (Morfin Herrera, 2004, pág. 
15) 
 
2.1.1.1. Tipos de servicio que ofrece un restaurante  
 
Cuatro son los principales tipos de servicio (emplatado, inglesa, de gueridón y francesa), cada 
uno de ellos con unas características específicas que lo hacen idóneo en función de las 
consideraciones oportunas que determinan la naturaleza del servicio: (De La Riba, 2010) 
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 Servicio emplatado 
 
El más utilizado es el servicio emplatado o simplificado, porque con él se asegura una mejor 
disposición estética de los manjares en el plato. Es el más recurrido en la restauración moderna, 
ya que el cocinero finaliza la presentación del plato en cocina y éste se transporta hasta el 
consumidor sin ningún tipo de manipulación, de manera íntegra. El plato se debe introducir por 
la derecha del cliente. (De La Riba, 2010) 
 
Desde el punto de vista del servicio, es éste tipo el que cuenta con una menor consideración 
profesional ya que en muchas ocasiones se hace un auténtico abuso de él, da la impresión que 
cualquier persona sin formación alguna puede realizarlo y es frecuente encontrar restaurantes 
donde el camarero rifa una pila de platos desde un único punto de la mesa. También es habitual 
ver camareros portando tal cantidad de platos que más parece un espectáculo de equilibrio 
circense que el servicio de un restaurante. No hay que confundir el servicio emplatado con el 
transporte de platos. Lo ideal es portar dos platos con la mano izquierda y uno (como mucho) en 
la mano derecha, es la única manera de asegurar que el plato llegue ante el cliente de la misma 
manera que salió de cocina. (De La Riba, 2010) 
 
 Servicio a la inglesa 
 
El servicio a la inglesa, o de fuente a plato, en cambio, sí tiene una imagen de mayor 
profesionalización en el sector. Debido principalmente a que el manejo de la pinza entraña un 
parte formativa mayor para asegurar que se pueda realizar en buenas condiciones. (De La Riba, 
2010) 
 
El camarero se acercará a la izquierda del cliente portando una bandeja con los manjares, y, con 
la ayuda de la pinza de servicio en la mano derecha (cuchara sopera abajo y tenedor trinchero 
arriba) procederá al servicio de los manjares, disponiéndolos ordenadamente sobre el plato que 
reposará delante del cliente. (De La Riba, 2010) 
 
El servicio a la inglesa resulta apropiado en banquetes y eventos en el que el colectivo de 
clientes va a comer un mismo menú, de tal manera que en la bandeja se dispongan numerosas 
raciones para extender el servicio a varios clientes. También es el único servicio recomendado 
para sopas y potajes, aunque últimamente se ve cada cosa en los restaurantes. (De La Riba, 
2010)  
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 Servicio de gueridón 
 
El tercer tipo de servicio en orden de importancia es el servicio de gueridón, a dos manos o a la 
rusa, denominado así porque fueron los camareros rusos que tuvieron que emigrar tras la 
revolución (la rusa, claro) los que lo pusieron de moda en Francia. Para ello, se ayudaban de una 
mesa auxiliar (gueridón) que acercaban hasta la de los comensales y allí, utilizando la pinza con 
ambas manos (cuchara sopera en la mano derecha y tenedor en la mano izquierda) empataban 
los manjares a la vista del cliente. (De La Riba, 2010) 
 
El servicio de Gueridón es el más exigente y profesional de todos los existentes, traía asociado 
además, una serie de manipulaciones que lo hacían especialmente atractivo (desespinados, 
trinchados y flambeados principalmente). (De La Riba, 2010) 
 
 Servicio a la francesa 
 
El Servicio a la francesa es el tipo de servicio menos empleado. Se caracteriza porque el 
camarero sujeta la bandeja con los manjares y es el propio comensal quien se sirve. Es un 
servicio lento y delicado que requiere que la persona que se sirva tenga práctica con la pinza 
para evitar inoportunos accidentes. (De La Riba, 2010) 
 
El servicio a la francesa, por la patente complejidad de su realización, casi está extinto, 
utilizándose prácticamente en exclusividad en pomposas recepciones de exóticas embajadas.” 
(De La Riba, 2010) 
 
2.1.2. Sierra Ecuatoriana  
 
La Región Interandina del Ecuador es una de las cuatros regiones naturales de dicho país. 
Comúnmente conocido como Sierra. Tiene sus orígenes en las culturas Incaicas y pre-incaicas 
que fueron enfrentadas en su tiempo con la conquista española. La serranía ecuatoriana se 
extiende por los Andes que atraviesan de norte a sur al Ecuador. Está conformada por las 
provincias Pichincha, Carchi, Tungurahua, Chimborazo, Cañar, Azuay, Loja, Imbabura, Bolívar 
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2.1.2.1. Turismo  
 
La región turística de la Sierra se destaca por conservar ecosistemas únicos de páramo alto 
andino, cumbres y valles de gran valor escénico, lo que se complementa con la artesanía, la 
gastronomía y otras expresiones culturales de una vivencia progresista. Se pueden admirar las 
hermosas lagunas de Mojanda, Cuicocha, San Pablo; la renombrada feria de Otavalo, con su 
fabuloso mercado artesanal; Cuenca, la tradicional ciudad colonial; el Valle de Vilcabamba, un 
paraíso de la longevidad. Espectaculares cumbres mundialmente famosas hacen del Ecuador un 
destino atractivo para los amantes de la montaña y de la aventura en este magnífico entorno 
natural. (Mijos, 2013) 
 
Volcanes y nevados que superan los 5.000 metros de altura, son una tentación para aquellos que 
no resisten el reto del deporte y del descubrimiento, lo que está facilitado por accesos 
adecuados, refugios de alta montaña y servicios especializados, para disfrutar de estas 
imponentes cimas de nieves eternas en la mitad del mundo. Nombres como Cotopaxi, Cayambe, 
Antisana, Tungurahua, Altar y Sangay, están ya inscritos en el ámbito internacional y qué decir 




Quito, capital de la provincia de Pichincha y del Ecuador, es la segunda ciudad que más aporta 
al PIB Nacional luego de Guayaquil, y en Renta capital lidera Cuenca. Quito es la de mayor 
grado de recaudación de impuestos en el Ecuador por concepto de gravámenes según el Servicio 
de Rentas Internas (S.R.I.),superando el 57% nacional al año 2009, siendo en la actualidad la 
región económica más importante del país. (Mijos, 2013) 
 
El desarrollo de la industria en Cuenca y en el sur de la región se basa en las destrezas manuales 
de sus habitantes. Cuenca y su zona de influencia tiene una importancia muy singular para la 
historia del Austro del Ecuador, por ser un punto medio entre la Costa y la Amazonía, desde 
tiempo ancestral se constituyó como una zona de encuentro entre culturas, comerciantes y 
eventos de connotación religiosa. Una de las primeras actividades productivas fue la confección 
de sombreros de paja toquilla o jipijapa que se usaron en la construcción del Canal de Panamá, 
por lo que son conocidos como “Panamá Hats” en Estados Unidos y otras partes del mundo, y 
significaron un buen empuje a la economía local de la época. Desde allí se desarrollaron otras 
actividades que tienen su origen en la artesanía como la joyería, la producción de cerámica y de 
muebles, en estas áreas, Cuenca es líder en el país y exporta el 90% de los sombreros que se 
elaboran en el país y se fabrica el 70% de los muebles y un porcentaje similar en el caso de 
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cerámica. Esto posiblemente se dio porque el sector productivo no se desarrolló a partir de 
grandes empresas sino de negocios familiares que se tecnificaron y crecieron, pasando de la 
elaboración artesanal a la industrial. Además hay otras empresas fabricantes de lácteos, 
embutidos, componentes automotrices, licores, cuero. Otro de los productos importantes de la 
ciudad y de la zona, por su clima, es la producción de flores que son exportadas a todo el 




En la Sierra pueden señalarse los siguientes niveles de flora: 
 
- Entre los 1.000 y 2.500 metros de altitud se encuentran catáceas y magueses, algunos 
tipos de algarrobos, luguerillas y una rica variedad de frutales. (Mijos, 2013) 
 
- Entre los 2.500 y los 3.500 metros encontramos, trigo, cebada, papa y haba, mellocos, 
quinuas, sigses, magueses y catáceas. (Mijos, 2013) 
 
- Entre los 3.500 y los 4.700 metros, aparecen los páramos de la cordillera, predominan 
los pajonales, y aparecen las gramas: chuquiraguas, frailejones, chocho del páramo, y 
gran variedad de valerianas y ortigas y el mortiño. (Mijos, 2013) 
 
- A 5.000 metros de altura, aparece una malvácea. (Mijos, 2013) 
 




La llama es el más grande de los camélidos sudamericanos. Su longitud puede variar entre 1.50 
y 2.00 metros, y puede pesar hasta 150 kg (machos y hembras). Estos animales han sido 
utilizados por el hombre para el aprovechamiento de su carne, de sus fibras en tejidos y, 
fundamentalmente, como animales de carga. Las llamas son animales herbívoros. El período de 
gestación es de 348 a 368 días. (Mijos, 2013) 
 
En ambos sexos, el color del pelaje es marrón claro, con gris rojizo. Alcanzan una longitud de 
34-47cm y un peso de 1-2kg. Viven en colonias muy numerosas, en madrigueras consisten en 
un complejo de túneles con salidas diferentes, de la que sale a comer, especialmente al 
anochecer. Se alimenta principalmente de materia vegetal. Después de un período de gestación 
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de alrededor de 30 días por la hembra da a luz 5 a 10 cachorros en una cámara de la madriguera 
llena de hierba especialmente, hojas y el abrigo que fue arrancado de su pecho y el vientre. 
(Mijos, 2013) 
 
También podemos encontrar estos animales: ardilla, alpaca, zorro, lobo de páramo  oso de 
anteojos, siervo, guanta, cuy, gavilán, águila, entre otros. (Mijos, 2013) 
 
2.1.3. Gastronomía ecuatoriana  
 
 La gastronomía del Ecuador es una variada forma de preparar comidas y bebidas hechas en 
dicho país, que se ve enriquecida por las aportaciones de las diversas regiones que componen el 
mismo. Esto se debe a que dentro del país se encuentran cuatro regiones naturales –costa, sierra, 
oriente y región insular o Galápagos  con costumbres y tradiciones diferentes. Los distintos 
platos típicos y los ingredientes principales varían en función de estas condiciones naturales. La 
cocina española está fuertemente influida a lo largo de su historia por los habitantes originarios 
de la zona, así como de pueblos que conquistaron su territorio (incas y españoles), además de 
muchas influencias extranjeras, principalmente de países vecinos de Latinoamérica La comida 
ecuatoriana es también conocida dentro del país como “comida criolla” o “comida típica”. 
(Carvajal , 2016) 
 
2.1.3.1. Gastronómica  de la serranía ecuatoriana 
 
La cocina serrana es deliciosa y variada, se provee básicamente de granos, un buen ejemplo es 
el plato tradicional llamado fanesca, el que contiene variedad de granos como el maíz que es 
uno de los elementos mas utilizados en la cocina de la sierra. La papa es otro elemento  esencial 
para la elaboracion de los distintos platos serranos como el mote, llapingachos, locros, 
yaguarlocro y tamales. (Aguirre Cox , 2011) 
 
Otros platos típicos de la comida de la sierra estan elaborados a base de carne de cerdo, por 
ejemplo la fritada, carne colorada, patas de chancho emborrajadas, cuero de chancho. Ademas 
las cecinas de res son muy apetecidas y el cuy por su parte también constituye un plato típico.  
(Polo Caicho, 2009) 
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2.1.3.2. Comida típica ecuatoriana  
 
Los productos típicos representan unos de los ejemplos de cómo se puede buscar competitividad 
y sostenibilidad y, al mismo tiempo para favorecer un reordenamiento de los sistemas 
productivos, dando mayor poder de negociación a los agricultores, artesanos y a grupos rurales. 
Sobre estos propósitos nace el concepto de valorización, que parte del presupuesto de que cada 
territorio posee características físicas, ecológicas y culturales que confieren a los productos 
alimenticios, características particulares propias. (Pazos Barrera, 2010, pág. 103) 
 
Valorización significa  crear valor a partir de esas características que representan también 
recursos, y que generen productos que cuya cualidad deriva de la relación estrecha entre el 
producto y el territorio más que de los procesos tecnológicos. (Pazos Barrera, 2010, pág. 103) 
 
La valoración de los productos típicos  se presenta como una actividad particularmente 
compleja, en virtud de la dimensión colectiva y la fuerte relación entre el producto y el 
territorio. Estos elementos hacen que los sujetos interesados en la valorización sean numerosos  
y que entre ellos se encuentren, además de los productores, los habitantes, la sociedad y as 
instituciones locales, los consumidores y sus organizaciones. Estos sujetos están interesados no 
solo en los procesos estrictamente empresariales  de la valorización de producto típico, si no que 
tienen en cuenta el afecto  sobre el sistema local de producción  y en general sobre el territorio  
del origen del producto, sobre la identidad de la población y a cultura local y muchas veces 
sobre os agro ecosistemas, de los cuales e producto típico es la expresión. (Pazos Barrera, 2010, 
pág. 103)  
 
2.1.3.3. Platos  típicos más representativos de la serranía ecuatoriana  
 
No hay fiesta de pueblo sin el cuy. Es el invitado de honor en cualquier momento. Los indígenas 
y campesinos crían cuyes en sus cuartos de cocinas y actualmente existen granjas dedicadas a la 
crianza de cuyes y su producción está destinada a consumo interno y, desde hace pocos años, 
también para la exportación. Como es de suponer, nuestros compatriotas que han emigrado 
hacia otras latitudes han permitido que nuestras costumbres se trasladen con ellos. Por eso, se 
puede conseguir cuyes procesados en tiendas especializadas en productos latinoamericanos de 
Europa y estados unidos. Años atrás los cuyes, conocidos como conejillos de indias, eran 
considerados como mascotas y se los conseguía vivos en los almacenes de mascotas. Además su 
consumo era ilegal.   (Vipi, 2012) 
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Tan importante es el cuy en nuestra cocina típica que ahora también la Asociación de Chefs del 
Ecuador, organiza por segunda ocasión en Festival Internacional del Cuy, pues está empeñada 
en dar a conocer al mundo la riqueza culinaria de nuestro lindo ecuador. (Vipi, 2012) 
 
- Llapingacho Ambateño: Es un plato típico de Ambato, propio de la sierra Ecuatoriana, 
el ingrediente principal de este plato es la tortilla de papa,  ya que en la sierra se cosecha 
en gran cantidad la papa, el llapingacho se puede considerar como plato principal, y los 
ingredientes secundarios son la salsa de maní, huevo, chorizo, aguacate, estos son los 
ingredientes básicos que puede formar el famoso plato ambateño.  
  
-  “Cuy: se asa y se alinea con sal, ajo y cominos. Se sirve acompañado con ensalada, 
papas y/o choclos. 
 
- Carnes coloradas: es un plato típico de Santa Ana de Cotacachi, actualmente 
consiste en carne de cerdo marinada con varios condimentos, especias y achiote que 
le da su sabor y color característico, acompañado de maíz tostado y cocido (mote), 
papas cocinadas, empanadas, aguacate salsa de ají y de queso.   Es un plato que se 
creó hace aproximadamente 90 años por la Sra. Esther Moreno de Unda, originaria 
de Cotacachi, su hija Laura Unda, y su nieta Cynthia González Unda, son las 
poseedoras de los secretos de este delicioso plato y quienes dan a conocer la historia 
de este manjar. (Pazos & Muñoz, 2015)   
 
- Cecina lojana de cerdo: Es un plato propio de Loja que como  principal ingrediente 
es el lomo de cerdo,   se caracteriza por mantener la carne seca antes de su 
preparación, es un plato muy consumido en la provincia.  
 
- Chugchucaras: Es una palabra en quechua que significa cuero tembloroso. Este 
delicioso plato combina entre 10 componentes; como: Carne de cerdo, maíz tostado, 
papas, mote, etc. Se dice que este plato se creó en los años cuarenta y era un plato 
que proporcionada la suficiente energía para trabajos duros. Cabe indicar que tiene 
un buen aporte calórico. 
 
- Mote pillo y mote sucio: Clásica receta de la Sierra ecuatoriana, propio de Cuenca, 
en este plato el ingrediente principal es el mote, que para denominarse pillo se utiliza 
el huevo, mientras que para el mote sucio se utiliza mapa wira (manteca sucia). 
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- Hornado: El Hornado es un plato típico de la sierra especialmente de Riobamba, este 
plato es hecha a base de carne de cerdo horneado en horno de leña, lo cual da un 
sabor exquisito y único, se sirve acompañado de mote y ensalada.  
 
- Fritada: Es un plato típico de la gastronomía de Ecuador, su componente principal 
es la carne de cerdo frita. Es una comida tradicional de la Sierra ecuatoriana. 
 
- Caucara Riobamba: un plato típico de Riobamba, que consiste en tortillas de papa 
con carne frita y ensalada de lechuga con remolacha.  
 
- Ceviche de Chochos: Es plato típico  de la región  andina, plato propio de la ciudad 
de Riobamba, su principal ingrediente es semilla de chochos, también consta de jugo 
base, canguil y tostado.  
 
- Humitas de sal: La humita es un  plato típico de la sierra  cocido en vapor, el 
ingrediente principal es el choclo rallado, las hojas se utiliza para su envoltura, este 
plato se puede variar de acuerdo al gusto salado o dulce.  
 
- Quimbolitos: “son pequeños pasteles envueltos en hojas de achira, decorados con 
pasas y cocinados al vapor.” 
 
- Tamal lojano: La gastronomía  Lojana se ve enriquecida por su variedad de recetas, 
el tamal lojano es un plato hecha a base de maíz seco molido, especialmente este 
plato es cocido a vapor envuelto en hojas. 
 
- Locro de Papas (Quiteño y cuencano), típico de sierra, ya que la papa se cultiva en 
las altas montañas de la serranía. El locro es un plato principal en la cocina 
Ecuatoriana Andina,  por lo cual es necesario efectuar un conocimiento sistemático 
de este plato, para identificar y deducir ciertos dispositivos sincréticos (Europeos y 
Americanos)  de la cultura andina ecuatoriana.  Además,  esta ponencia va a tomar en 
cuenta algunos datos concernientes al cultivo y producción de la papa, con el fin de 
presentar algunos elementos con respecto a la agricultura andina. (Pazos Barrera, 
2010) 
 
- Papas con cuero: es un plato especial consumido en la región sierra y consta como 
ingrediente principal   papas, cuero de cerdo y maní.  
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- Sopa de quinua: es una sopa rica en proteína vegetal como dato importante, “quinua 
es considerada un alimento único por su altísimo valor nutritivo, capaz de sustituir a 
las proteínas de origen animal. (Aldaz, 2012) 
 
- Yaguar locro: Un plato típico de la sierra ecuatoriana hecha a base de menudo de 
borrego, papa, aguacate, cebolla, y lo principal es la sangre que hace único y 
diferente, se podría denominar como una sopa rica en proteína.    
 
- Repe lojano: Este plato se denomina como una sopa cremosa por su alto contenido 
de lácteo y plátanos verdes licuado.   
 
- Rosero quiteño: Rosero es una bebida típica de Quito provincia de Pichincha, su 
ingrediente es el mote, en esta preparación se le añade un poco de puro, esta bebida 
es muy consumido por los turistas nacionales y extranjeros,  se puede introducir un 
dato curioso acerca de esta receta, el rosero es consumido “desde los antiguos 
tiempos (prehispánica)”.    
 
- Dulce de higos: Los higos pasados o dulce de higos son uno de esos postres que 
representan la esencia de nuestros postres: deliciosos y sencillos, justamente lo ideal 
para darle uun toque final a una buena comida. Los higos se cocinan con panela o 
piloncillo con especias como canela y clavo de olor, los higos  son muy efectivos 
para regularizar la digestión.  (Riofrio Cevallos, 2007, pág. 228) 
 
- Horchata Lojana: Esta bebida es típico de Loja, contiene un sabor intenso de color 
rojo, hecho a base de distintos tipos de hierbas aromáticas, esta bebida se puede tomar 
fría o caliente.    
 
- Rompe nucas: Esta bebida es típico de Riobamba, hecha  a base de hielo, mora o 
fresa, azúcar. El hielo es traído del nevado Chimborazo por Baltazar Ushca.  
 
- Canelazo: Es una bebida alcohólica caliente que se consume en las zonas 
montañosas de Ecuador. Por lo general, consiste en aguardiente, azúcar o panela, y 
agua de canela.   
 
- Infusión de tipillo: tipillo es una planta silvestre que se encuentra en las altas 
montañas de los páramos.  
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2.1.4. Técnicas de preparación de alimentos  
 
Técnicas de preparación de alimentos:  
Existen  varias  técnicas  que  usaban  los  nativos  para  la  preparación  de  alimentos.  
Se conoce de las siguientes ya que se ha identificado que eran empleadas en la mayor parte 
del área Andina: (Dominguez Morán, 2016) 
 Asado: Es una de las técnicas más usadas en América Andina. Se trata de cocinar  
alimentos  expuestos  directamente  al  calor  o  en  hornos  o  espacios cerrados a 
altas temperaturas. Existen algunas variaciones: (Dominguez Morán, 2016) 
- Asado  a  la  parrilla  o  en  asador:  Consiste  en  poner  los  alimentos 
directamente sobre la parrilla. Un ejemplo de ello son los choclos, el cuy, pescados y 
plátanos maduros. (Dominguez Morán, 2016) 
 
- Asar  dentro  de  una  caña: Típico  de  la  Amazonía.  Consiste  en  asar pescados 
pequeños dentro de pedazos de una variedad de caña. (Dominguez Morán, 2016) 
 
- Asar en las cenizas: Se asan los alimentos directamente en el fuego, rodeados por la 
ceniza. (Dominguez Morán, 2016) 
 
- Pachamanca: También llamado “olla de tierra”, consiste en colocar los alimentos en 
un horno hecho de piedras calientes, que se cubren con tierra y hojas o hierbas 
gruesas que no permitan escapar calores ni vapores. (Dominguez Morán, 2016) 
 
- Huatia: Se  trata  de  ir  intercalando  tubérculos  tales  como  ocas, camotes y papas 
con tierra o adobo caliente que finalmente se cubre con más tierra para que se 
conserve el calor. (Dominguez Morán, 2016) 
 
 Piedras  calientes:  Este  tipo  de  cocción  implica  colocar  los  alimentos  en 
contacto  directo  con  piedras  calientes  que  se  colocan  ya  sea  encima  o entre 
ellos. (Dominguez Morán, 2016) 
 
 Hervidos:   Es   la   técnica   que   más   se ha   utilizado   en   la   época 
contemporánea,  ya  que  permite  la  cocción  de  todo  tipo  de  alimentos.  El agua 
es el elemento principal. (Dominguez Morán, 2016) 
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 Fermentado: Es una técnica que sigue presente en algunas preparaciones 
actualmente. Se utiliza para una de las bebidas más conocidas: la chicha. 
(Dominguez Morán, 2016) 
 
 Tostado:  Se  refiere  al  mismo  método  descrito  anteriormente  pero  sin  el 
procesamiento de los granos tostados. Es común para cocinar maní, maíz, fréjol,  
habas.  En  la  actualidad  se  usa  este  método  para  realizar  el  famoso tostado y 
canguil. (Dominguez Morán, 2016) 
 
 Alimentos  envueltos: Es  una  técnica  popular  en  los  pueblos  andinos.  Se 
envuelve  la  masa  o  cualquier  alimento  en  hojas.  Por  ejemplo,  la  hoja  de 
choclo  para  la  humita,  la  de  achira  para  el  Quimbolitos  y  las  hayacas. 
También se preparan pescados en la Amazonía envueltos en hojas. (Dominguez 
Morán, 2016) 
 
2.1.5. Centro turístico  
 
Es todo conglomerado urbano que cuenta en su propio territorio o dentro de su radio de 
influencia con atractivos turísticos de tipo y jerarquía suficiente para motivar un viaje 
turístico. (Zulieth, 2010) 
 
Un centro turístico debe abastecer al área que domina a través de una planta turística que 
posea los siguientes servicios: alojamiento, alimentación, esparcimiento,  agencias  de  viaje  
locales,  información  turística,  comercio turístico, telecomunicaciones, transporte interno y 
externo. De acuerdo con la función  que  desempeñe  un  centro  como  plaza  receptora  se  
distinguen  4 tipologías: centro de distribución, escala, estadía y de excursión. (Angulo, 
2002) 
Los centros turísticos son planificados y definidos racionalmente en cuanto al  uso  del  suelo,  
ordenamiento  espacial,  urbanización,  servicios  e  instalaciones necesarias para su mejor 
desarrollo, en función del turismo y las zonas de interés turístico son planificadas 
racionalmente en cuanto al uso del suelo general y la realización  de  obras  de  
infraestructura  y  servicios básicos  para  un  mejor aprovechamiento,  desarrollo  y  
preservación  de  sus  recursos  turísticos.  Estas zonas cubren una superficie más amplia y 
están destinadas fundamentalmente a la interrelación entre puntos de atracción y centros, por 
lo que las disposiciones de  ordenamiento  deben  tender  a  asegurar  la  existencia  y  
explotación  de  los corredores turísticos que se generan. (Angulo, 2002) 
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2.1.6. Reseña histórica del centro turístico Achik Ñan / la puerta al Chimborazo 
 
Hace algunos años atrás la comunidad Chimborazo conocida como Milancahuan Alto, fue 
habitada por indígenas que vivían al mando de los señores García, realizando las actividades de 
agricultura y ganadería, al pasar los años los dueños decidieron abandonar la tierra realizando 
ventas a las mismas personas que trabajaban para ellos, además entregó una hectárea de terreno 
a todos los trabajadores como paga del trabajo que era más cercano a la esclavitud denominada 
wasipungu.  
 
Los habitantes de la comunidad hace más de 30 años, separaron una parte de terreno con el 
objetivo de sacar arena y aprovechar para la construcción de sus respectivas viviendas, pero al 
pasar los días se presentó la oportunidad por parte de la Organización no Gubernamentales 
(ONG), construir una Escuela de Capacitación Agropecuario Sostenible proyecto manejado por 
Visión Mundial Ecuador como una ayuda para el  bienestar de los niños, niñas  y adolescentes 
de toda la comunidad,  y los habitantes ocuparon este pedazo de terreno para la construcción de 
dicha escuela, años después termina este proyecto  y la comunidad queda como acreedor de  
todos los inmuebles, lugar donde nace  el centro turístico Achik Ñan ofreciendo un   servicio de 
hospedaje  a los turistas nacionales y extranjeros. 
 
Hace cinco años atrás la comunidad sintió la necesita de complementar con más infraestructura 
para brindar un mejor servicio a los clientes, donde se construyó una cabaña de dos plantas, con 
una chimenea que permite opacar el intenso frio,  en el año 2006 realizo un curso para capacitar 
a las personas que deseaban formar parte de este emprendimiento, durante la capacitación se 
presentó lluvia de ideas e inquietudes de poder dar un nombre definitivo, donde se formó grupos 
de  personas  por medio de la cual cada grupo tenía que presentar un nombre en kichwa y 
traducido al español, en la cual se ha escogido el nombre Achik Ñan en español La Puerta al 
Chimborazo  que hasta hoy en día se va manteniendo.    
 
Este centro comunitario viene funcionando desde hace años, la fachada de la  infraestructura 
hoy en día se encuentra en perfectas condiciones ya que las cabildos de la comunidad han dado 
constante mantenimiento para mantener una buena imagen a la vista del cliente, a pesar de 
contar con una buena infraestructura, no habido la mejora en la adecuación e implementación en 
el área de producción y servicio, en el área de producción  dispone de equipos y utensilios 
obsoletos e insuficiente, además al no contar con una persona que disponga la capacidad y 
conocimiento necesario , suma  al no  proceder brindar un servicio de alimentación.   
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2.1.6.1. Servicios turísticos que ofrece 
 
El centro turístico  Achik Ñan ofrece una diversidad de atractivos turísticos tales como:  
 
- Hospedaje  
- Paseo por senderos que conducen a las montañas más cercanas, (Nevado Chimborazo, 
Yana Rumi, Jatun Kucha, Aguas Termales) 
- Paseo en bicicleta. 
- Elaboración y venta de artesanías 
- Paseo en tarabitas  
 
2.1.7. Estudio de Factibilidad 
  
“Cuando persisten dudas en torno a la viabilidad del proyecto en algunos de sus aspectos 
fundamentales, se procede a depurar la información que permita otorgar mejores y más 
confiables soportes a los indicadores de evaluación. La decisión de pasar de la etapa anterior al 
estudio de factibilidad debe ser tomada por las altas jerarquías, pues siempre implica su 
elaboración altos gastos financieros y consumo de tiempo y puede en muchos casos, acarrear 
considerables costos políticos (en el caso de proyectos de gran complejidad como vías troncales, 
hidroeléctricas, sistemas de transporte masivo, etc.).” (Miranda, 2006, pág. 35) 
 
“El análisis que se realiza una empresa para determinar si el proyecto que se propone será bueno 
o malo, además conocer en cuales condiciones se debe desarrollar para que sea exitoso, y 
también medir si el proyecto contribuye con la conservación, protección o restauración de los 
recursos naturales y el ambiente.” (Vasquez Vega, 2013)  
 
a. Objetivos de un estudio de factibilidad  
 
- “Definir si se obtendrán ganancias o pérdidas. 
- Hacer un plan de producción y comercialización. 
- Aprovechar al máximo los recursos propios. 
- Reconocer cuales son los puntos débiles de la empresa y reforzarlos. 
- Obtener el máximo de beneficios o ganancias.” (Vasquez Vega, 2013) 
 
b. Características de estudio de factibilidad  
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- “El alcance del proyecto que se utiliza para definir el problema de negocio y / o la 
oportunidad de ser tratados. 
- Se debe realizar un análisis para definir y entender el actual método de aplicación, tal 
como un sistema, un producto, entre otros.  
- Es necesario establecer los requisitos que se van a utilizar. 
- El enfoque.  
- La evaluación examina el costo-efectividad de la población elegida.+ 
- La revisión.” (Vasquez Vega, 2013) 
 
2.1.7.1. Componentes  de proyecto de factibilidad 
 
 
- ESTUDIO DE MERCADO 
 
Indica que “la finalidad del estudio del mercado es probar que existe un número suficiente de 
individuos, empresas u otras entidades económicas que dadas ciertas condiciones, presentan una 
demanda que justifica la puesta en marcha de un determinado programa de producción de 
bienes o servicios en un cierto periodo. El estudio debe incluir así mismo las normas específicas 
que se utilizarán para llegar hasta esos demandantes.” (Martinez Passarge, 2006, pág. 72)   
 
- ESTUDIO ADMINISTRATIVO LEGAL 
 
“El estudio administrativo proporciona, en un proyecto de inversión, las herramientas que guía 
para los que deban administrar dicho proyecto; muestra los elementos administrativos como la 
planeación de estrategia que defina rumbo y acciones a seguir para alcanzar las metas 
empresariales.  
 
El estudio administrativo consistirá en determinar la organización que la empresa deberá 
considerar para su establecimiento. Así tendrá presente la planificación estratégica, estructura 
organizacional, legalidad, fiscalidad, aspectos laborales, fuentes y métodos de reclutamiento, 
etc. Se trata de realizar un análisis para la obtención de la información pertinente para 
determinar los aspectos organizacionales del proyecto, procedimientos administrativos, 
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- ESTUDIO AMBIENTAL 
 
“Es un estudio técnico objetivo, de carácter pluri interdisciplinario, que se realiza para predecir 
los impactos ambientales que pueden derivarse de la ejecución de un proyecto, actividad o 
decisión política permitiendo la toma  de decisiones sobre la viabilidad ambiental del mismo.” 
(Mestre, 2011)  
 
 
- ESTUDIO FINANCIERO  
 
“El estudio financiero tiene por objetivo determinar cuál es el monto de los recursos 
económicos necesarios para la ejecución de proyecto, y los totales de operación del proceso 
productivo y el monto de los ingresos que aspira recibir en cada uno de los periodos de vida útil.  
Este estudio se desarrolla cuando existe un mercado potencial que el proyecto aspira cubrir, y 
cuando tecnológicamente ha sido determinado factible.” (Gonsalez A. J., 2014)  
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2.2. Marco Conceptual  
 
Centro: Es todo conglomerado urbano que cuenta en su propio territorio, o dentro de su 
radio de influencia, con atractivos turísticos de tipo y jerarquía suficiente para motivar un 
viaje turístico. (Angulo, 2002) 
 
Demanda: “La demanda es la cantidad de un bien o servicio que la gente desea 
adquirir.” (Navarro, 2008)   
 
Emprendimiento: Es creado por el ser humano a través de una necesidad en la sociedad,  un 
emprendimiento genera fuentes trabajo mejorando la calidad de vida de las personas.  
 
Estudio: Es la adquisición de nuevos conocimientos mediante la investigación y acciones 
realizadas en la vida diaria 
Factibilidad: Se refiere a la posibilidad de poder alcanzar un sueño propuesto, cumplir con lo 
planificado y tomar decisiones para realizar un proyecto.  
 
Mercado: “En términos económicos generales el mercado designa aquel conjunto de personas 
y organizaciones que participan de alguna forma en la compra y venta de los bienes y servicios 
o en la utilización de los mismos. Para definir el mercado en el sentido más específico, hay que 
relacionarle con otras variables, como el producto o una zona determinada. 
En el mercado existen diversos agentes que se influyen entre sí, dando lugar a un proceso 
dinámico de relaciones entre ellos. Al mismo tiempo, el mercado está rodeado de varios factores 
ambientales que ejercen en mayor o menor grado una determinada influencia sobre las 
relaciones y estructuras del mismo.” (Gonsalez M. , 2002) 
 
Proyecto: “Es  el conjunto de actividades planificadas, ejecutadas y supervisadas que, con 
recursos finitos tiene como objeto crear un producto o servicio único.” (Ajeno, 2000)   
 
Típica: Es  algo auténtico representativo, único de un lugar específico.    
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Turistas: Son aquellas personas que se trasladan de un lugar a otro, ausentado de su tierra natal 
más de 24 horas, con el objetivo de conocer y adquirir conocimiento, experiencia  del lugar a la 












3.1.  Tipo y Diseño de la Investigación 
 
La presente investigación es de tipo descriptiva, se utilizó técnicas de investigación 
bibliográfica y  de campo; que permita la aplicación de encuestas.  
  
3.2. Técnicas de recolección de datos 
Se realiza una encuesta con la finalidad de recolectar datos, donde se aplica un cuestionario de 
20 preguntas para la prueba piloto y se escoge 12 preguntas definitivas para realizar la 
respectiva encuesta a 138 personas, la misma será válido para la elaboración del  presente 
emprendimiento.   Se realiza la tabulación que permite determinar de manera clara y concisa los 
resultados obtenidos mediante tablas y gráficos.  
3.3. Fuentes de investigación 
Fuentes primarias: las fuentes primarias para el presente emprendimiento se ha obtenido a 
través de la aplicación de las encuestas a los turistas locales, nacionales, extranjeros. 
Fuentes secundarias: para las fuentes secundarias se utilizara internet, revistas,  libros 
referentes a este emprendimiento. 
 
3.4. Segmento de Mercado 
 
La delimitación del universo  se aplicara al número de turistas que ingresan a la reserva 
Chimborazo. Se procedió a segmentar tomando en consideración  dos tipos de segmentación, la 
geográfica  porque permite dividir el mercado en distintas unidades   y la demográfica   porque 
permite dividir en grupos más pequeños, como se muestra  a continuación en las siguientes 
tablas: 
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 Tabla 1-3: Segmentación del mercado 
GEOGRÁFICA 
País   Ecuador  
Región  Sierra  
Ubicación  Parroquia San juan – Chimborazo  
Número de turistas  95800  
Densidad  Rural  
Altura  3240 msnm 
Clima  Frio  
Idioma  Múltiple  
DEMOGRÁFICA 
Edad  Múltiple  
Genero  Masculino y femenino  
Ocupación  Turistas  
 
Religión  Múltiple 
Raza  Múltiple  
Educación  Todas  
Clase social  Media  
Fuente: Investigación propia    




Para el cálculo  de la población del  presente proyecto se determina que la población es de 
95800 turistas que circulan al año por la reserva Chimborazo tanto hombres y mujeres,  
teniendo en cuenta el rubro de los visitantes nacionales al año una cantidad de 76,655 y 




Para el cálculo  de la muestra del presente emprendimiento se utilizara la fórmula probabilística 
















𝑛 = 138 
 
n=  tamaño de la muestra  
N= 95800 
z=1,96(margen de confiabilidad)  
p= 0,9 probabilidad de éxito  
q= 0,1 probabilidad de fracaso 
E= 0,05 error dispuesto a cometer  
 
El resultado obtenido con esta fórmula es de 138, llevando a realizar las encuestas a los turistas 
nacionales y extranjeros que visitan la reserva Chimborazo.  
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3.7. Tabulación y análisis de resultados 
 
PREGUNTA Nro. 1 ¿Cree Usted importante  la implementación de un servicio de 
restaurante de comida típica en el Centro Turístico Achik Ñan de la comunidad de 
Chimborazo?    
 
Tabla 2-3: Aceptabilidad de un establecimiento de comida típica en el centro turístico “Achik  






Si 124 90% 
No 14 10% 
TOTAL 138 100% 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
 
Grafico 1-3: Aceptabilidad de un establecimiento de comida típica en el centro turístico “Achik  
Ñan” en la comunidad de Chimborazo. 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis descriptivo e interpretativo.-Una vez haber realizado la encuesta en la reserva 
Chimborazo a un total de 138 personas se obtuvo  como resultado que el 90 % de los 
encuestados cree importante la implementación de  un restaurante de comida típica en el centro 
turístico Achik Ñan en la comunidad de Chimborazo para que ofrezca un servicio de 
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PREGUNTA Nro. 2 ¿Cuánto estaría Usted dispuesto a pagar por el servicio alimenticio en 
el centro turístico Achik Ñan?   
 






15 17 12% 
20 67 49% 
25 43 31% 
30 0 mas  11 8% 
TOTAL 138 100% 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
 
Grafico 2-3: Promedio de gasto en el restaurante de comida típica 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis Descriptivo - Interpretativo.- De un total de 138 personas se determinó que el 49%  
de los encuestados  están dispuesto a pagar  $ 20 por el servicio alimenticio en el restaurante 
Achik Ñan, seguido con el 31% de las personas pagarían $25, mientras que 17 personas con un 
12% pagarían $15, además el 8 % de las personas están dispuestos a pagar $30 o más por el 
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PREGUNTA Nro. 3 ¿Su preferencia de visita a un restaurante de comida típica?  
 






diariamente 69 50% 
Inicio de semana 45 33% 
Media semana 13 9% 
Fines de semana 11 8% 
TOTAL 138 100% 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
 
Grafico 3-1: Preferencia de visita a un restaurante de comida típica. 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis Descriptivo - Interpretativo.- De los 138 personas encuestadas acerca de su 
preferencia de visita a un restaurante de comida típica se obtuvo que un 50% de las personas 
van diariamente a deleitar de los platos típicos de la región, 33 % respondieron que acuden una 
vez por semana, 9% supo manifestar que cada 15 días van a este tipo de restaurante, mientras 
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PREGUNTA Nro. 4 ¿En qué horario le gustaría a Usted recibir el servicio de alimentación 
del restaurante Achik Ñan? 
 






6:00 a 7:00 39 28% 
12:00 a 13:00 73 53% 
18:00 a 20:00 26 19% 
20:00 a 22:00 0 0% 
TOTAL 138 100% 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Grafico 4-3: Horario de servicio de alimentación en el restaurante Achik Ñan 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis Descriptivo – Interpretativo.- Una vez realizado la encuesta a las 138 personas 
acerca del horario en la cual consumirían en el restaurante Achik Ñan se obtuvo como resultado, 
que el 53% de los encuestados prefieren el horario de 12:00 a 13:00  ya que a esta hora las 
personas pasan por este sector, además el 28% manifiesta que consumiría en el horario de 6:00 a 
7:00,  y 26 personas con un 19%  mencionan que le gustaría recibir el servicio alimenticio en el 
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PREGUNTA Nro. 5 ¿Ha consumido Usted comida típica de la serranía ecuatoriana en otros 
establecimientos de alimentos y bebidas  que están radicados por la región? 
 






Si 119 86% 
No 19 14% 
TOTAL 138 100% 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
 
Grafico 5-3: El consumo de comida típica en otros establecimientos 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis Descriptivo – Interpretativo.- Del total de la población encuestada se tiene como 
resultado un porcentaje alto que han consumido comida típica de la serranía ecuatoriana en 
otros establecimientos radicados por la región, y con el 14%  con un porcentaje bajo supo 
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PREGUNTA Nro. 6 ¿Tiene Usted  preferencia por algún establecimiento de comida típica 
de la región? 
 






Si 11 8% 
No 127 92% 
TOTAL 138 100% 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
 
Grafico 6-3: Preferencia por algún establecimiento de comida típica 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis Descriptivo – Interpretativo.- El 92% de las personas encuestadas seccionaron que  
no tiene preferencia por otro establecimiento de comida típica con un porcentaje muy alto, 
mientras que el  8% de los encuestados si tienen un lugar  de su preferencia para poder adquirir 
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PREGUNTA Nro. 7 ¿Usted está satisfecho con los productos/servicios ofrecidos en los 
establecimientos mencionados en la pregunta anterior? 
 






Si 10 7% 
No 128 93% 
TOTAL 138 100% 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
 
Grafico 7-3: Población satisfecha con los productos/servicios ofrecidos   
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis Descriptivo – Interpretativo.- El 93 % de las personas encuestadas mencionan que no 
están satisfechos con los productos/servicios ofrecidos en otros establecimientos radicados por 
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PREGUNTA Nro. 8 ¿Qué aspectos para Usted son de su preferencia  al momento de recibir 
un servicio alimenticio? 
 






calidad de producto 13 9% 
calidad de servicio 47 34% 
Precio cómodos  73 53% 
cantidad 5 4% 
TOTAL 138 100% 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
 
Grafico 8-3: Aspecto de preferencia durante el servicio alimenticio 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis Descriptivo – Interpretativo.- De un total de 138 personas encuestadas,  el 53% 
supo  manifestar  que el aspecto más importante al momento de elegir un restaurante 
son los precios cómodos para el consumo, ya que 47 personas con un porcentaje de 34% 
mencionan la calidad de servicio siendo uno de los aspectos importantes dentro de un 
restaurante, además con un 9% dando a entender que  la calidad de productos también 
es uno de los aspectos importantes dentro de un establecimiento de alimentos y bebidas, 
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PREGUNTA Nro. 9 ¿Qué tipo de temática decorativa le gustaría a Usted que se 
implemente en el restaurante del Centro Turístico Achik Ñan? 
 






rustica 35 25% 
andina 3 2% 
moderna 27 20% 
tradicional 73 53% 
TOTAL 138 100% 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
 
Grafico 9-3: Temática decorativa del restaurante Achik Ñan 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis Descriptivo – Interpretativo.- Luego de haber realizado la encuesta se pudo 
determinar que el 53% de las personas prefieren que la decoración  del restaurante sea 
tradicional, seguido la decoración rústica con el 25%, mientras que el resto de la población 
indica, la decoración andina y moderna con un porcentaje muy bajo dando a entender que no es 
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PREGUNTA Nro.  10 ¿Cuál de las siguientes promociones le gustaría a Usted que ofrezca  
el establecimiento? 
 






clientes fieles 41 30% 
bebidas calientes 81 59% 




TOTAL 138 100% 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
 
Grafico 10-3: Preferencia de promociones del establecimiento. 
Fuente: Encuesta 
Elaborado por: Elisa Sisa 
 
Análisis Descriptivo – Interpretativo.-Esta pregunta arrojo que el 56% de los encuestados 
manifestaron que las bebidas calientes sería  una  mejor opción dentro del restaurante Achik 
Ñan, 30% de las personas prefieren que  exista promoción para los clientes fieles, mientras que 
a 7% le gustar aria que la promoción sea  los cumpleañeros,  y  las promociones en grupo  con 
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PREGUNTA Nro. 11¿Cuáles son los medios publicitarios que más llama la atención a Usted 
al momento de elegir un restaurante?  
 






Radio 13 9% 
volantes 13 9% 
redes sociales 93 67% 
televisión 17 12% 
periódico 2 1% 
TOTAL 138 100% 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
 
Grafico 11-3: Medios de comunicación para la publicidad 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis Descriptivo – Interpretativo.- De un total de los encuestados, un 65% indica que la 
publicación se realice en las redes sociales,  el 12% prefieren la televisión, mientras que 26 
personas la radio con 9%, volantes con 9% como medio publicitario, y 2 personas menciona que 
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PREGUNTA Nro. 12 ¿Le gustaría a Usted que el establecimiento cuente con una página 
web? 
 






Si 107 78% 
No 31 22% 
TOTAL 138 100% 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
 
Grafico 12-3: Pagina web del  establecimiento 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis Descriptivo – Interpretativo.- De acuerdo a los datos obtenidos mediante la encuesta 
aplicada, el 78% de los turistas están de acuerdo que el establecimiento cuente con una página 
web para la  mayor facilidad  de información, además últimamente tienen mayor acceso a este 
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PREGUNTA Nro. 13 ¿Acudiría Usted al restaurante de comida típica en el Centro 
Turístico Achik Ñan de la comunidad de Chimborazo? 
 






Si 124 90% 
No 14 10% 
TOTAL 138 100% 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
 
Grafico 13-3: Promedio de aceptabilidad  de visita al restaurante Achik Ñan 
Fuente: Encuesta 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis Descriptivo – Interpretativo.- De un total de 138 personas encuestadas, el 90% 
mencionan que  le gustaría acudir a este restaurante de comida tipita ubica en el centro turístico 
Achik Ñan en la comunidad de Chimborazo, siendo un lugar cerca de nevado, mientras que el 






















4.  DESARROLLO DE LA PROPUESTA 
 
 




Un emprendedor es una persona que busca nuevos horizontes, uno que cree que tiene la 
capacidad para llevar a cabo su sueño y hacerla realidad,  rompiendo paradigmas, buscando 
cambios, nuevas oportunidades para innovar, resolver problemas y  la necesidad que tiene el 
universo. Un emprendedor convierte los obstáculos en  retos afrontando  riesgo, pero ante todo 
toma una gran responsabilidad, la perseverancia a toda prueba, tomando una actitud de 
liderazgo en la vida.  
    
Un espíritu emprendedor es un don  que algunas personas poseen,   este espíritu es la que da 
fuerza  de creer en sí mismo y asumir riesgos   para  crear nuevos servicios en el campo laboral,   
tomando una iniciativa extraordinaria expone su capacidad, despierta el don de líder, genera 
ideas, busca herramientas, demuestra la pasión, la valentía, el coraje de luchar hasta alcanzar sus 
sueños y cosechar éxito, asegurando la calidad de vida y el futuro de  nuestra sociedad, 
brindando fuentes de trabajo y satisfaciendo la necesidad de los mismos.    
 
La forma para iniciar una organización es identificar el potencial que tiene una persona,  además 
identificar  la necesidad que posee un sector para plasmar su idea,  es importante detectar la 
necesidad para que una vez puesto en marcha no perjudique los planes. Tener una misión, visión 
y objetivos claros que permita dirigir hacia donde quiero llegar y contar con todos los recursos 
necesarios.         
 
Para iniciar un nuevo proyecto se necesita tener una idea clara de lo que quiero hacer, a donde 
quiero llegar, tener los recursos necesarios para realizar y lograr, aparte de esto la decisión que 
es lo más importante ya que esto permitirá a enfrentar a cualquier obstáculo que se presente y 
sentir la necesidad de cumplir   su sueño. 
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Es importante un emprendedor en la sociedad porque es aquella persona que con su 
emprendimiento ayuda al país generando fuentes de trabajo, brindando un servicio de calidad, 
además genera innovaciones para que el país vaya desarrollando día a día  con nuevos productos 
generando competencia en el mercado, también es importante ya que un emprendedor es un 
ejemplo para los demás personas que sueñan  con algo nuevo.            
 
4.1.1. Lluvia de ideas 
   
Tabla 1-4: Identificación de ideas 
IDEA CARACTERISITICAS PROBLEMA A RESOLVER  
Estudio de factibilidad para la 
implementación de un 
restaurante de comida típica de 
la Serranía Ecuatoriana  en el 
Centro Turístico Achik Ñan, de 
la comunidad   Chimborazo 
parroquia San Juan,  cantón 
Riobamba, 2017. 
 
- Brindará un  
servicio de 
calidad. 
- Ofrecerá menús a 
la carta    con 
precios cómodos y 
accesibles. 
- Diseñar el 
restaurante con 
estilo rustico     
con muebles de 
madera natural. 
- Garantizar la 
comodidad y el 
relax del cliente 
con música de 
fondo suave que 
identifica al estilo 
rustico.   
- El horario de 
atención amplia. 
- Ofrecer servicio 
con productos 
- Ofrecer platillos con 
alto valor agregado 
aprovechando la 
productividad agrícola 
de la comunidad para 
dinamizar la economía 
comunitaria.  
- Dar la facilidad  a  
aquellos turistas que 
circulan por el sector y 
aquellos que  se 
hospedan en este centro 
turístico, ofreciendo un 
servicio de calidad, y   
no tengan la necesidad 
de  trasladar a  otro sitio 
buscando un 
establecimiento  de 
alimentos y bebidas.   
- Crear el servicio de 
alimentos y bebidas con 
la implementación de 
un restaurante para 
solventar la necesidad 
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orgánicos de la 
zona  
de alimentación de 
turistas locales, 
nacionales y extranjeros  
Estudio de factibilidad  para la 
creación  de un restaurante de 
comida típica con productos 
orgánicos del sector en la 
parroquia san juan, cantón 






Cubrir las necesidades de 
alimentación de las personas del 
sector con un servicio deferente 
y único.  
Estudio de factibilidad  para la 
creación de un restaurante de 
comida rápida con servicio 
personalizado en sector la 
media luna en la ciudad de 
Riobamba, provincia de 
Chimborazo, periodo 2017.   
- Servicio 
personalizado 
- Atención las 24 
horas  
- Servicio único y 
diferente  
- Precios cómodos  
 
Cubrir la necesidad de las 
personas que viajan a distintos 
lugares de país brindando un 
servicio rápido y eficaz de 
acuerdo a la necesidad que 
presente  
Fuente: Investigación propia 
Realizado por: Elisa Sisa 
  
  40 
 
4.1.1.1. Selección  y evaluación de la idea     
  
Tabla 2-4: Selección de las ideas 















comida típica de 
la Serranía 
Ecuatoriana  en 
el Centro 
Turístico Achik 
Ñan, de la 
comunidad   
Chimborazo 
parroquia San 




5 4 4 4 5 22 
Estudio de 
factibilidad  






sector en la 
parroquia san 
4 4 4 3 5 20 













en sector la 





periodo 2017.   
3 4 4 4 4 19 
Fuente: Investigación propia 
Realizado por: Elisa Sisa 
Mayor es 5 y menor es 1                       
   
Evaluación final de ideas 
     
Tabla 3-4: Evaluación final de la idea 









Estudio de factibilidad para la 
implementación de un restaurante 
de comida típica de la Serranía 
Ecuatoriana  en el Centro Turístico 
Achik Ñan, de la comunidad   
Chimborazo parroquia San Juan,  
cantón Riobamba, 2017. 
 
1 1 2 4 
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Estudio de factibilidad  para la 
creación  de un restaurante de 
comida típica con productos 
orgánicos del sector en la 
parroquia san juan, cantón 
Riobamba, 2017. 
1 2 2 5 
Estudio de factibilidad  para la 
creación de un restaurante de 
comida rápida con servicio 
personalizado en sector la media 
luna en la ciudad de Riobamba, 
provincia de Chimborazo, periodo 
2017.   
2 1 2 5 
Fuente: Investigación propia 
Realizado por: Elisa Sisa 
1 es mayor y 5 es menor     
 
4.1.1.2. Descripción de la idea seleccionada  
 
Estudio de factibilidad para la implementación de un restaurante de comida típica de la serranía 
ecuatoriana en el centro turístico achik ñan, de la comunidad Chimborazo parroquia San Juan,  




El estudio de factibilidad para la implementación de un restaurante de comida típica de la 
serranía ecuatoriana en el Centro Turístico Achik Ñan en la Comunidad Chimborazo, nace de la 
necesidad que existe en el mencionado centro turístico,  además al  no existir un  punto 
específico que brinde un servicio de alimentación donde los turistas  nacionales y extranjeros 
que viajan hacia la reserva Chimborazo puedan  consumir este tipo de producto, la cual 
demanda la apertura de un restaurante que brinde un servicio de gran calidad, contando con  
materia prima propios de la comunidad, estricta normas de higiene, creatividad e innovación en 
los productos, con personas profesionales expertos en el área.  
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4.1.3. Nombre del emprendimiento 
 
Tabla 4-1: Nombre del emprendimiento 
Atributos 
ideas 





5 5 5 4 4 5 28 
Pasiones 
restaurant 




5 5 5 5 5 3 28 
Achik ñan  5 5 5 5 5 4 29 
Lo nuestro 5 5 5 4 5 4 28 
Sol y Mar 5 5 4 5 4 4  
 Realizado por: Elisa Sisa 
 
Emotividad del nombre 
 
Se escoge Achik Ñan porque el centro turístico  a la cual se va implementar este restaurante, es 
reconocido este nombre desde hace muchos años. Además es un nombre único y original en su 
propia lengua ancestral.  
 
4.1.4. Descripción del emprendimiento 
 
 La naturaleza del este emprendimiento en proyecto es industrial, servicio, comercial.  
- Industrial 
 
 Porque se dedicará a transformar la materia prima en producto elaborado para posteriormente  




Porque se va a prestar un servicio de alimentación cubriendo la necesidad de los clientes con el 
objetivo de satisfacer sus más exquisitos paladares.   
- Comercial 
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Porque después de haber sido transformado en producto apto,  va ser comercializado  de 
acuerdo a los estándares establecidos.  
 
4.1.4.1.  Misión 
 
El Centro Turístico Achik Ñan Brinda productos y servicios de calidad  con una excelente 
atención e higiene, a los turistas   nacionales y extranjeros con platos típicos más representativos 




Ser una empresa líder en la producción de la comida típica  de la Serranía Ecuatoriana con un 
excelente servicio y calidad en nuestros productos, para lograr la consolidación en la preferencia 
de nuestros clientes en los próximos 5 años.   
 
4.1.4.3. Políticas    
 
Tabla 5-4: Políticas y Estrategias 
Políticas Estrategias   
Brindar producto de calidad y un servicio 
eficiente.   
Inocuidad   en los alimentos  
Aplicar  las normas de sanitación e higiene 
durante la elaboración del producto.  
Aplicar los métodos, y técnicas para la 
elaboración de los productos.     
Ambiente confrontable Realizar limpieza y desinfección de todas las 
áreas del restaurante   
Durante su estadía brindar  música de fondo 
suave. 
Decoración acorde al estilo del restaurante´  
El personal del establecimiento debe mantener Motivar a los trabajadores  con incentivos.  
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un comportamiento ético y moral.   
 
Trato y salario justo, respeto, horario laboral 
adecuado, y beneficios de superación     
Realizar capacitación a los trabajadores en 
áreas requeridas para un mejor servicio a  los 
clientes.  
 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
4.1.4.4. Valores y principios 
a. Trabajo  
- Puntualidad  




- Seguridad  
 
b. Axiológico  
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4.1.4.5. Distingos y ventajas competitivas 
1. Distingo Competitivo 
- Este restaurante ofrecerá un servicio único y diferente, con platos más representativos 
de la serranía ecuatoriana específicamente en la zona alta con mayor  afluencia de turistas 
nacionales y extranjeras, innovando en sus preparaciones y presentaciones  poniendo en práctica 
los conocimientos adquiridos durante la formación académica.  
- El establecimiento contara con un diseño estilo rustico que durante su estadía 
acompañara música suave que garantizara  la comodidad   del cliente en un ambiente 
confortable.  
- Adicional permitirá el acceso a diferentes servicios  que ofrece el centro turístico.  
- Mantener un precio justo y cómodo de los productos que se ofertan al cliente.  
2.  Ventajas competitivas  
 
- El establecimiento de comida típica brindara productos de buena calidad ofertando 
platos típicos de la sierra ecuatoriana, con la consecución de  productos orgánicos  propios de la 
zona, evitando la utilización de químicos, que garantice  la salud del cliente.   
- Brindar una presentación y asistencia   impecable frente al comensal durante la 
atención. 
- Hacer partícipe convencional en sus servicios, además ofrecer promociones, descuentos 
y la  fidelización de los clientes.  
 
4.1.5. Aplicación del FODA  
 
Tabla 6-4: Aplicación del FODA 
INTERNO  FORTALEZA 
 Productos propios del sector y de 
la región sierra.  
 Ubicación geográfica  estratégica.  
 Personal profesional en las áreas 
requeridas.   
 DEBILIDADES  
 Incertidumbre en el 
mercado  
 Lugar alejado de la 
ciudad  
 Falta de un dominio de 
inglés del personal  
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 Infraestructura establecida  
 Creatividad e innovación en 
Platos típicos 
 
 Presupuesto insuficiente   
 
 
EXTERNO  OPORTUNIDAD 
 Productos y servicios típicos de la 
Sierra  
 Afluencia de turistas que visitan 
Chimborazo 
 Variedad de Proveedores de la 
Sierra.   
 Incremento de ingreso de turistas 
al país. 
 Escaso de consumo este tipo de 
producto. 





posesionado en el 
Mercado  
 Recesión económica. 
 Competencia desleal en 
los precios. 
 Competencia cercana al 
establecimiento. 
 Estricto control para la 
obtención de permisos.  
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4.2. Estudio de mercado 
 
El estudio del mercado es un conjunto de  acciones que además de conocer los gustos y 
preferencias del consumidor,  permite  identificar  si existe la demanda insatisfecha en el 
mercado objetivo.  
 
Proyección del crecimiento poblacional  
 
Tabla 7-4: Crecimiento poblacional 
 
Fuente: Ministerio de Ambiente    
Realizado por: Elisa Sisa 
 
 
Grafico 1-4: Proyección del crecimiento poblacional      
Fuente: Ministerio del Ambiente 

















2017 2018 2019 2020 2021 2022
TASA DE CRECIMIENTO POBLACIONAL 
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Análisis Descriptivo – Interpretativo.- Una vez realizado la proyección para medir el 
crecimiento poblacional,  indica que en el año 2016 visitaron 95800 turistas, utilizando la tasa 
de crecimiento el 1,63%, se determinó que en los próximos cinco años el aumento poblacional 
en la reserva Chimborazo será 116.313 turistas.   
 
4.2.1.   Demanda  
 
Después de haber realizado el estudio se determinó que el lugar es apto para la implementación 
de este emprendimiento, para lo cual se obtuvo los resultados de la  preguntas 1 y 2 de las 
encuestas realizadas a las 138 personas, ya que no se obtuvo datos históricos.  
 
Tabla 8-4: Proyección de la demanda 
 
Fuente: ministerio del ambiente  
Realizado por: Elisa Sisa  
 
 
Grafico 2-4: Demanda proyectada   
Fuente: ministerio del ambiente  
















2017 2018 2019 2020 2021 2022
DEMANDA PROYECTADA
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Análisis Descriptivo e Interpretativo.- Para determinar la proyección de la demanda se ha 
tomado del cuadro del crecimiento poblacional de la reserva Chimborazo, de esta manera se  
procedió hacer todos los cálculos respectivos para ver el porcentaje de la población que estaría 
dispuestos a consumir, ya que en el primer año será 100749964,8 y en el quinto año será 
109233168,5. 
4.2.2. Oferta           
 
Son todos aquellos establecimientos similares que se encuentran radicados por el sector, como 
menciona según los datos de la pregunta # 7  de la encuesta.   
  
Tabla 9-4: Oferta 
 
Fuente: Ministerio de ambiente 
Elaborado por: Elisa Sisa        
 
 
Grafico 3-4: Oferta 
Fuente: Ministerio del ambiente 



















2017 2018 2019 2020 2021 2022
OFERTA
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Análisis descriptivo e interpretativo.- Se procede a obtener  en la proyección de la oferta que 
el 7 % de la población se siente satisfecha con los productos y servicios ofertados en otros 
establecimientos de alimentos y bebidas, lo cual da entender que con  la implementación de este 
restaurante de comida típica  se debe cuidar hasta los mínimos detalles en el en el producto y 
servicio para cumplir con la necesidad que tiene el cliente.  
 
4.2.3. Demanda insatisfecha 
 
Tabla 10-4: Demanda insatisfecha 
 
Fuente: Ministerio del ambiente 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
 
Grafico 4-1: Proyección de la demanda insatisfecha 
Fuente: Ministerio del ambiente 

















2017 2018 2019 2020 2021 2022
PROYECCION DE LA DEMANDA 
INSATISFECHA
DEMANDA INSATISFFECHA
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Análisis descriptivo e interpretativo.- Los resultados para la demanda insatisfecha se obtuvo 
de la demanda del consumo y de la oferta de consumo que arrojó como resultado la demanda 
insatisfecha, cabe recalcar que con los resultados obtenidos se puede tener la oportunidad de 
implementar un restaurante de comida típica en el centro turístico Achik Ñan  en la comunidad 
de Chimborazo.  
 
4.2.4. Mix de Mercado 
 
El mix de mercado permite analizar de manera concisa las 4 variables dentro de una empresa, 
como es producto, precio, plaza, y promoción.   
    
4.2.4.1. Producto 
 
Achik Ñan es un centro turístico comunitario en la cual se implementara  un establecimiento 
que ofrezca comidas típicas de la serranía Ecuatoriana, utilizando  materia prima propia de la 
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Logotipo   
 
Grafico 5-4: Logotipo de la Empresa 
 
Colores de la Empresa  
 
Café: es un color cálido, opaco que por su existencia en la naturaleza, está relacionada con la 
resistencia, confiabilidad, permanencia,  además incrementa el apetito de las personas, y es un 
color de preferencia en los restaurantes.   
 
Marrón: Un color que refleja el lado positivo de la vida, la alegría, la felicidad, además 
seguridad en medio de las adversidades.   
 
Oro claro: implica divinidad, energía e inspiración, además  se caracteriza por ser un color 




Tradiciones y sabores al paso   
Tarjeta de presentación  
 
Grafico 6-4: Tarjeta de presentación 




El precio se determinó a través de la encuesta realizada a las 138 personas, de cuanto estarían 
dispuestos a pagar por el consumo realizado en el restaurante Achik Ñan, la misma permitirá 
establecer el precio  tentativo  para posteriormente fijar el precio definitivo en el respectivo 
estudio financiero.  
 
4.2.4.3. Plaza  
 
El canal de distribución es un conducto que permite distribuir el producto de manera eficaz y 
completa al consumidor final. El canal de distribución que se va a utilizar  es el canal directo, 
por qué constituye al productor que el servicio y producto que ofrecerá  el restaurante Achik 
Ñan será directamente  al consumidor, mediante la intervención  del chef,  y los productos serán  
llevados por el mesero directamente al cliente.  
 
4.2.4.4. Promoción   
 
Las promociones que ofrecerá el  restaurante Achik Ñan será de la siguiente manera:   
- Una bebida caliente a todos los clientes que ingresen al establecimiento para combatir el 
frio.    
-  Clientes fieles: Realizará sorteos una vez a la semana, además llevara la bebida gratis. 
- Cumpleaños: un descuento de 20 % del menú del día.    
 
 
4.2.5. Análisis del sector 
 
El restaurante Achik Ñan se ubicara en la comunidad Chimborazo, parroquia San Juan, cantón 
Riobamba, a los 26 kilómetros vía refugio tomando en cuenta la cantidad de turista nacionales y 
extranjeros que frecuentan por el lugar hacia el nevado Chimborazo, siendo una de las 
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4.2.6. Cargos y funciones del área comercial 
 
Tabla 11-4: Cargos y funciones del área comercial 
NOMBRE  FUNCIONES 
MESERA / CAJERA  Será la persona encargada de 
realizar el registro de todos 
los ingresos y egresos dentro 
del restaurante, además 
realizar el servicio respectivo 
al cliente.      
Fuente: Investigación propia 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Tabla 12-4: Beneficios sociales 
 
Fuente: Estudio Financiero  
Realizado por: Elisa Sisa  
 
4.2.7. Determinación de inversiones y gastos del área comercial 
 
Tabla 12-4: Determinación de inversiones 
 
Fuente: Estudio financiero    
Realizado por: Elisa Sisa 
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Tabla 14-4: suministros y materiales 
 
Fuente: Estudio financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Tabla 15-4: Publicidad 
 
Fuente: Estudio financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
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4.3. Estudio Técnico 
 
4.3.1. Determinación del tamaño 
 
Para obtener los datos de la determinación del tamaño de la empresa se procede a utilizar la 
siguiente formula:  
 
CR= CAPACIDAD REAL 80 pax 
CO= CAPACIDAD OSCIOSA 20 pax  
CI= CAPACIDAD INSTALADA   
CI=CR+CO 
CI=80+20  
CI=100 PAX  
 
ANALISIS: Aplicando la fórmula de la capacidad instalada el restaurante tiene una capacidad 
real aproximadamente de 80 pax  y como capacidad ociosa  de 20 pax diarios, por lo tanto el 
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Capacidad de Producción  
 
Tabla 16-4: Capacidad de producción 
 
Fuente: Estudio financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: En el restaurante Achik Ñan se ofrecerá   una variedad de platos típicos de acuerdo a 
la capacidad de producción,  se atenderá 6 días a la semana de lunes a sábado.   
  
4.3.2. Localización  
 
El Centro Turístico Achik Ñan está ubicado en la  Comunidad de Chimborazo parroquia San 
Juan,  Cantón Riobamba  a los  km 26 vía refugio, donde se implementará el restaurante de 
comidas típicas de la Serranía Ecuatoriana, por ser un lugar turísticos y ecológico además de 
contar  con la presencia de turistas nacionales y extranjeros se puede  observar que no existe por 
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el sector un establecimiento similar donde  se oferta  platos típicos  propios de la región sierra, 
por la cual es favorable la reactivación de este restaurante. 
    
4.3.3. Proceso de producción 
 
RESTAURANTE ACHIK ÑAN 
 
- Compra.- de materia prima realizando revisiones de cada producto como las 
características organolépticas, etiquetas, lotes, empaques, etc.   
 
- Transporte: de materia prima en perfectas condiciones con materiales apropiados   
evitando cualquier tipo de contaminación.  
- Recepción.- inspección de materia prima, observar ciertas características del producto.   
- Distribución.-  distribuir la materia prima de acuerdo al producto a su respectiva área 
de almacenamiento.   
- Almacenamiento.- colocar la materia prima asegurando mantener en perfecto estado 
cada producto, sea perecible o no perecible.  
- Mise en plase.- proceso de pre elaboración de materia prima asegurando la calidad 
minimizando el tiempo de preparación.   
- Producción.- elaboración y transformación de materia prima  
- Montaje.- de producto terminado.     
- Venta.- venta del producto terminado al comensal.  
- Servicio.- transporte del plato montado, manteniendo las temperaturas  y texturas de 
producto final.  
 
4.3.3.1. Diagrama de flujo 
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Ilustración 1-4: Flujograma de proceso de producción   
  61 
 
4.2.1.1. Receta estándar  
 
Tabla 17-4: Receta estándar 
 
Fuente: Receta estándar 
Realizado por: Elisa Sisa       
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Análisis: Se procedió a  utilizar  el  formato realizado en la Escuela de Gastronomía, porque 
ayuda a determinar de manera clara  y completa   todos  los pasos a realizar en una preparación,   
la cantidad necesaria de cada materia prima, el costo, las técnicas y métodos culinarios que se 
va a utilizar en cada receta. (Ver anexo E)  
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4.3.4.  Requerimiento de Talento Humano 
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4.3.5. Diseño de la planta 
 
 
Grafico 7-4: Diseño de la Planta 
Fuente: Plano del Establecimiento 
 
Análisis.- El restaurante Achik Ñan está diseñado en diferentes áreas  como área de producción 
donde se realizara las actividades como el mise en place, elaboración, y producción, en la 
misma encontramos mesas de trabajos, equipos, estantería, basureros, a lado tenemos la bodega 
donde se va almacenar toda la materia prima, otra área es  el área de servicio/ventas en la cual 
encontramos una chimenea, escenario, sillas, mesas, una área completa donde los clientes se 
sienten satisfechos con el servicio.  
 
4.3.6. Estructura de costos de producción  
 
A. Consumo de servicios básicos   
 
Tabla 20-4: Servicios básicos 
 
Fuente: Estudio Financiero   
Realizado Por: Elisa sisa  
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B. Combustible  
 
Tabla 21-4: Combustible 
 
Fuente: Estudio Financiero   
Realizado Por: Elisa sisa  
 
C. Mantenimiento 
   
Tabla 22-4: Mantenimiento 
 
Fuente: Estudio Financiero   
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D. Depreciación  
 
Tabla 23-4: Depreciación 
 
Fuente: Estudio Financiero   
Realizado Por: Elisa sisa  
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4.3.6.1. Materia prima   
 
Tabla 24-4: Materia prima 
Nro.  NOMBRE DE LA RECETA COSTO  
1 Llapingacho Ambateño            1,42    
2 Cecina Lojana             1,33    
3 Carnes Coloradas            1,15    
4 Fritada              1,35    
5 Tortillas con Caucara 0,96 
6 Hornado 0,92 
7 Chugchucaras 1,88 
8 Cuy 1,90 
9 Sopa de quinua 0,75 
10 Locro de cueros 0,57 
11 Quimbolitos 0,52 
12 Yahuarlocro 0,88 
13 Repe Lojano 0,70 
14 Mote Pillo 0,38 
15 Mote Sucio 0,36 
16 Humitas 0,47 
17 Ceviches de chochos  0,29 
18 Canelazo 0,28 
19 Rompe nucas 0,29 
20 Rosero Quiteño 0,67 
21 Batido de fresa 0,48 
22 Batido de taxo 0,48 
23 Limonada  0,27 
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24 Infusión de Tipillo 0,18 
25 Horchata Lojana 0,24 
26 Jugo de Mora 0,42 
27 Tamal Lojano 0,59 
TOTAL DE MATERIA PRIMA 
               19,73    
Fuente: Estudio Financiero   
Realizado Por: Elisa sisa  
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4.3.6.2.  Determinación de activos fijos para  producción    
 
Tabla 25-4: Determinación de los activos fijos 
 
Fuente: Estudio Financiero   
Realizado Por: Elisa sisa  
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4.3.6.3.  Programa pre operativo  
 
Tabla 26-4: Programa pre operativo 
GASTO EXPERIMENTACIÓN  







COCINA  1:00 9 2,29 11,29 
MUESTRAS  
AYUDANTE DE 
COCINA  1:00 3 4,60 7,60 
DEGUSTACION
ES  COCINERO 1:00 3 2,31 5,31 
CONTROL DE 
CALIDAD  COCINERO 1:00 0 2,29 2,29 
TOTAL  11,49 26,49 
Fuente: Estudio Financiero   
Realizado Por: Elisa sisa  
 
4.3.6.4. Mano de obra directa 
 
Tabla 27-4: Área de producción 











COCINERO           400,00         1.200,00         4.800,00                                           583,20    
AYUDANTE 
DE COCINA          377,15         1.131,45         4.525,80                                           549,88    
TOTALES:          777,15         2.331,45         9.325,80                                       1.133,08    
Fuente: Estudio Financiero   
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4.3.6.5. Costos Indirectos de fabricación 
 
Tabla 28-4: Costos indirectos de fabricación 
COSTOS INDIRECTOS DE 
FABRICACIÓN  
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
MATERIALES INDIRECTOS  114 118,69 123,56 128,64 133,93 
GASTOS GENERALES DE 
FABRICACIÓN  
          
COMBUSTIBLES Y 
LUBRICANTES  
576 599,67 624,32 649,98 676,69 
MANTENIMIENTO  370 385,21 401,04 417,52 434,68 
SERVICIOS BÁSICOS 556,74 579,62 603,44 628,25 654,07 
SUMINISTROS Y 
MATERIALES 
1.742,33 1.813,94 1.888,49 1.966,11 2.046,91 
AMOTIZACION GASTO DE 
EXPERIMENTACIÓN  
46,45 46,45 46,45 46,45 46,45 
DEPRECIACIÓN 
MAQUINARIA Y EQUIPO  
198,91 207,09 215,6 224,46 233,69 
DEPRECIACIÓN MUIEBLES 
Y ENSERES 
21,42 22,3 23,22 24,17 25,17 
TOTAL  COSTOS  DE 
PRODUCCIÓN  
3.625,85 3.772,97 3.926,12 4.085,58 4.251,59 
Fuente: Estudio Financiero   
Realizado Por: Elisa sisa  
 
  
  73 
 




El establecimiento está compuesto  por  dos departamentos, ventas  y producción, dentro del 
departamento de ventas está el cajero/mesero  y cumple con la función de contable de la 
empresa y atención al cliente.  
 
A. Área Administrativa  
 
Dentro de esta área la persona encargada de llevar la función del administrador del 
restaurante Achik Ñan es el cocinero, que velara por el bienestar del restaurante mediante 
una buena organización, la cual permitirá alcanzar los objetivos propuestos.  
 
B. Área de Producción  
 
Esta área está conformado por un cocinero y un ayudante de cocina, quienes serán los 
encargados de realizar toda la producción  y el cuidado de los equipos existentes dentro 
del área de producción.  
 
C. Área Comercial  
 
El mesero será la persona encargada de recibir y atender a los clientes además de realizar 
la venta de los productos que ofrece el establecimiento.   
 
D. Área Financiera 
 
Es esencial contar con un profesional en esta área para que nuestra empresa crezca de 
manera favorable y tenga el equilibrio financiero, por lo tanto la persona encargada  de 
esta área será un contador, que realizará mensualmente todo el proceso contable y 
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4.4.1.1. Organigrama Estructural 
 























Grafico 8-4: Organigrama estructural 
Fuente: Investigación Propia  





Leyenda        
Nivel de dirección:  
Nivel de operación:  
Elaborado por: Elisa sisa 
Fecha de elaboración: 28/11/2017 
Aprobado por: gerencia  
Fecha de aprobación:  
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Grafico 9-4: Organigrama funcional  
Fuente: Investigación Propia  






Supervisa a  personal de trabajo, 
ayudante de cocina, cajero, mesero. 
Vela por el bienestar del 
establecimiento 
Realiza la compra 
Verifica que la materia prima este en 
perfectas condiciones.   
Encargado de la producción de los 
menús. 
Supervisa  que se  cumpla con las 
normas de higiene y sanitación. 
 
 
MESERO/CAJERO Encargado del área 
de servicio  
 Cumple con la higiene del área 
Atención al cliente  
Encargado de la carta de menú 
Encargado de proceso contable diario 
AYUDADNTE DE COCINA Ayuda  
al cocinero con diferentes tareas. 
Cumple con la limpieza y orden en el 
área de  producción. 
Encargado de realizar el mise en 
place.  
Ayuda en el montaje de los platos. 
Leyenda        
Nivel de dirección:  
Nivel de operación:  
Elaborado por: Elisa sisa 
Fecha de elaboración: 28/11/2017 
Aprobado por: gerencia  
Fecha de aprobación:  
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4.4.1.3. Proceso de selección y contratación del talento humano 
 
Para el proceso de selección y contratación del personal para la empresa se hará el uso de los 
siguientes medios de comunicación: Radio, Periódico.   
 
Tabla 29-4: Proceso De Selección y contratación 
Restaurante Achik Ñan   
 
De oportunidad el establecimiento de comidas típicas de la serranía ecuatoriana, ubicado en 
la comunidad de Chimborazo, necesita contratar un cocinero administrador.  
 
Requisitos: 
- Licenciado en gestión gastronómica 
- Experiencia en el campo laboral, dominio básico de Kichwa e Ingles  
- Poseer conocimiento de contabilidad e informática 
Personas interesadas presentar su currículo en la siguiente dirección, Comunidad 
Chimborazo -  parroquia San Juan o enviar al siguiente correo electrónico, 
achik_ñanchimborazo@hotmail.com.  
Elaborado por: Elisa Sisa  
 
 
DESCRIPCIÓN DEL PUESTO  
 
Tabla 30-4: Descripción del puesto 
Cocinero Inspección, planificación,   organización, administración del 
área de producción incluido bodega como el área 
administrativa. 
Ayudante de cocina Elaboración dentro del área de producción Manipulación e 
higiene y utilización de maquinarias. 
Mesero/cajero  Atención diario al cliente.  
Manejo de las comandas.  
Manejo diario contable  
Realizado por: Elisa Sisa  
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Perfil de los trabajadores 
  
Tabla 31-4: Perfil de los Trabajadores 
Cocinero  Encargado de resolver problemas existentes con efectividad. 
Lidera y coordina al personal del establecimiento. 
Verifica la producción y el manejo impecable de los equipos y 
utensilios.  
Ayudante de cocina  Mantener las áreas del establecimiento en perfectas condiciones. 
Tener listos los equipos y utensilios  
Mesero/cajero  Resolver las necesidades del cliente. 
Mantener limpia el área del comedor.  
Realizar los informes contables.  
Realizado por: Elisa Sisa  
 
Costos Salariales  
 







COCINERO         400,00    1.200,00 4.800,00 
AYUDANTE DE COCINA        377,15    1.131,45 4.525,80 
MESERO/CAJERO        387,28    1.161,84 4.647,36 
TOTALES:    1.164,43       3.493,29       13.973,16    
 
Fuente:   Estudio Financiero  
Realizado por: Elisa Sisa  
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Proceso de Reclutación y Selección  
 
Determinar el proceso de  reclutamiento y selección del personal apto  para la empresa es 
importante porque  permite el crecimiento y el desarrollo favorable de la misma,  
posteriormente el establecimiento seleccionará a la persona de acuerdo a las normas y políticas 
establecidas en el establecimiento. 
 
A. Determinación del perfil 
 
Dentro del establecimiento  el perfil que debe poseer el candidato que va ocupar el puesto 
vacante  deberá adquirir, experiencia, habilidad, capacidad, conocimiento, actitud, aptitud, lo 
cual ayudara que nuestro restaurante crezca exitosamente.  
 
B. Reclutamiento del personal 
 
Dentro del reclutamiento del personal se optará por candidatos calificados que cumplan todos 
los requisitos necesarios que la empresa disponga, posterior a ello se hará anuncios   en 
diferentes medios de comunicación, como radio, volantes y las redes sociales.   
 
C. Selección  
Dentro de esta etapa procederá a escoger a la persona  que mejor desenvolvió  durante la 
entrevista y que cumplió con todos los requisitos establecidos por la empresa y al final poner al 
tanto de todas las funciones,  cargos y en el área que va a desempeñar.  
 
D. Inducción y Capacitación 
 
Una vez cumplido con el reclutamiento y selección nuestro establecimiento dará la cordial 
bienvenida y presentación  a los demás compañeros, dando un breve recorrido por cada una de 
las áreas y el área específica donde va a ser su labor diario, dará a conocer las políticas que 
dispone el restaurante,  además se pondrá a la  disposición de capacitar al personal y mostrar un 
ambiente de adaptabilidad para que pueda realizar un buen trabajo dentro del área que se 




  79 
 
 
Fichas Profesiográficas  
De acuerdo a las necesidades para diferentes departamentos se ha determinado el 
personal, las funciones, características, producción y servicio. 
 




  80 
 
Ayudante de cocina   
 
Tabla 34-4: Ficha Profesiográficas del ayudante de cocina 
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Cajero/ mesero  
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4.4.1.4. Manual de funciones 
 
El manual de funciones  del restaurante será una herramienta muy útil porque contiene las 
normas y funciones que el personal del establecimiento debe desarrollar durante sus actividad 
cotidiana,  además será una ayuda para el desarrollo del establecimiento porque determina las 
actividades de cada área y puesto de trabajo,   dentro de este manual tendremos, las políticas, 
responsabilidades, guía y  el perfil de los trabajadores. (Ver anexo D) 
 
4.4.2. Marco legal:  
 
 El terreno ubicado en el espacio  que quedo luego de la repartición realizado por el   señor 
Patricio García la ONG construyó una Escuela de Capacitación Agropecuario Sostenible como 
un proyecto que manejaba Visión Mundial para el bienestar de los niños, niñas  y adolescentes, 
años después termina este proyecto y la comunidad queda a cargo de los inmuebles y ve una 
oportunidad de poner en marcha cualquier tipo de emprendimiento, y la comunidad crea   un 
servicio de hospedaje, para solventar las diferentes necesidades económicas de la zona.; por lo 
tanto  no existe ningún documento legal que avale la creación del paradero, Por tal motivo no 
tiene representante  legal, no hay estatutos de los terrenos de la comunidad.  
 
Se propone tener un representante legal que puede ser el gerente o el presidente de la 
comunidad; para obtener el RISE en el servicio de rentas internas.  
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4.4.3. Permisos requeridos para su funcionamiento 
 
Tabla 36-4: Requisitos Legales 
Fuente: Estudio Financiero   
Realizado Por: Elisa sisa  
 





- Que la actividad sea eminentemente artesanal; 
- Que la dirección y responsabilidad del taller esté a cargo del Maestro de Taller (JNDA, 
2015) 
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Requisitos Generales y Legales 
 
- Copia Cédula Identidad 
- Copia Certificado de votación (hasta 65 años) 
- Foto  carné actualizada a color 
- Tipo de sangre 
- Solicitud adquirida en la JNDA,  Juntas Provinciales y Cantonales. (JNDA, 2015) 
 
Calificaciones primera vez 
 




- Copia de la última calificación y / o título artesanal 
Calificaciones Autónomas 
 




El interesado cumplirá con  los requisitos para adquirir el formulario en las diferentes Juntas a 
nivel nacional. Una vez cumplido esto se  realizará la inspección al taller, quienes determinarán 
si cumplen o no con lo que determina la Ley y  se extenderá la  calificación de taller artesanal. 
(JNDA, 2015) 
 
CERTIFICACIÓN DE ARTESANO CALIFICADO 
 
Requisitos y procedimientos 
 
- Solicitud de certificación de Artesano Calificado 
- Copia de la cédula de ciudadanía y papeleta de votación y  
- Copia de la última calificación (según el caso). (JNDA, 2015) 
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El interesado deberá adquirir la solicitud de Artesano Calificado a nivel nacional y adjuntar los 
requisitos  para proceder a emitir el correspondiente certificado en el que se hará constar todo el 
historial del artesano. (JNDA, 2015) 
DUPLICADO DE CALIFICACIÓN POR: cambio de dirección, cambio de razón social, 




- Solicitud (Juntas Provinciales, Cantonales 
- Declaración de datos-JNDA (En el caso de pérdida) 
- Copia de la Cédula Identidad 




El interesado deberá adquirir el formulario de duplicado de Calificación en las diferentes Juntas 
a nivel nacional y con el formulario y los requisitos mencionados se realizaran la inspección del 
taller correspondiente para su proceso. (JNDA, 2015) 
 
Nota: Todos estos documentos son necesarios para obtener la legalidad del restaurante. 
            
Estudio Ambiental  
 
Para plasmar el estudio ambiental se desarrolla una matriz para mitigar la afectación causada 
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4.4.4. Mitigar el impacto ambiental   
 
Tabla 37-4: Medidas de mitigación 
Realizado por: Elisa Sisa  
 
 




Cabe recalcar que mantener el restaurante limpio consta de un trabajo arduo, por lo tanto se 
realizara un mantenimiento diario de todas las áreas utilizando materiales necesarios, colocando 
en tachos orgánicos e inorgánicos para la clasificación de la misma, manteniendo con seguridad 
estos recipientes de basura para evitar contaminación y posteriormente llegue el personal 




Se debe tomar medidas cautelares durante la utilización del agua, por el uso constante en la 
elaboración de los productos, lavado de los equipos y utensilios, es importante regular y 
disminuir  para evitar desperdicios, ya que se puede llegar a reutilizar en otras actividades como 




Dentro de restaurante es importante mantener un ambiente fresco y saludable, es por eso que se 
debe tomar medidas necesarias utilizando  materiales  como campana de extractor de olores,  
realizando mantenimiento permanente de la misma,  y evitar quemar los desperdicios para 
reducir la contaminación ambiental.  
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4.4.4.1. Acciones remediales 
 
Tabla 38-4: Acciones remediales 
DETALLE RECICLAR REDUCIR  REUTILIZAR  
Cartones  X X X 
Fundas y botellas 
plásticas  
X X X 
Papel aluminio    X 
Recipientes de 
vidrio  
X  X 
Desperdicio sólido  X X 
Fuente: Investigación propia   
Realizado Por: Elisa sisa  
 
 LAS TRES R    
          
 Dentro del reciclaje,  los cartones se colocaran en un lugar hasta volver a utilizar para guardar 
algún material o cualquier otro producto o a su vez realizar la venta correspondiente, de igual 
manera las botellas plásticas y los recipientes de vidrio se reciclaran para colocar algún 
producto o para  vender,  la cual permite la reducción del espacio dentro del establecimiento. 
 
El papel aluminio después de haber utilizado se volverá a reutilizar para colocar en la cocina, 
pared y mantener limpia el equipo.  
 
El desperdicio solido se utilizará como alimento para el  animal  doméstico (puerco). 
 
  
  89 
 
4.5. Estudio Financiero 
 
4.5.1. Análisis de la inversión 
  
Tabla 39-4: Análisis de la inversión 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: Se necesita  una inversión inicial de $ 19.162,74 para el funcionamiento de este 
proyecto, sumando todos  rubros como inversiones fijas, activos diferidos, capital de trabajo, 
esta tabla ayuda a verificar de manera concreta y resumida todo lo necesario en una inversión.  
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4.5.1.1. Fuentes y usos  
 .                  
Tabla 40-4: Fuentes y usos 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: En esta  tabla de fuentes y usos se puede distinguir con claridad las fuentes de 
financiamiento,  en la cual se determina el total del capital propio, la cantidad exacta para 
realizar el préstamo, y el resto del total se lo realizará a través de proveedores.  
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4.5.1.2. Total de la inversión  
  
Tabla 41-4: Total de la inversión 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: Por medio de la siguiente tabla se determina de manera más específica resumida el 
total de la inversión.   
 
Tabla 42-4: Tipos de financiamiento 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: En la siguiente tabla se detalla de manera más concreta la inversión total de 19162,74 
adquirida está dividida en préstamo, propio y proveedores.    
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4.5.1.3. Amortización de crédito bancario  
 
Tabla 43-4: Amortización del préstamo 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: En la siguiente tabla se puede verificar con exactitud el total a pagar anualmente hasta 
cubrir la deuda, además se puede observar el interés  a pagar en cada letra.   
 
Tabla 44-4: Amortización de diferidos 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: En la tabla de amortizaciones de diferidos se detalla todos los gastos que se va a 
realizar en el proyecto,  dando un  resultado exacto de amortización de 163,72 determinadas 
para cinco años.    
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4.5.2. Presupuestos     
  
Tabla 45-4: Estructura de costos y gastos 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: En la siguiente tabla se detalla completamente  los costos de producción, costos 
indirectos de fabricación, gastos generales de fabricación, gastos de administración, gastos de 
venta, gastos financieros cada uno con una proyección para cinco años. 
  
  94 
 
4.5.2.1. Presupuestos de costos de producción 
 
Tabla 46-4: Presupuestos de costos de producción 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
  
Análisis: En esta tabla se detalla los costos de producción tanto la materia prima y mano de 
obra directa, costos indirectos de fabricación (materiales indirectos), gastos  generales de 
fabricación como combustible, mantenimiento, servicios básicos, depreciaciones entre otros, 
determinando en el año uno un total de $33,858,60, con una proyección para el año cinco 
$39.654,67. 
 
4.5.2.2. Presupuesto de gastos de administración 
 
Tabla 47-4: Presupuesto de gastos de administración 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: En la siguiente tabla se detalla todos gastos administrativos como el gasto de  
arriendo, servicios básicos, suministros y materiales, depreciación y amortizaciones  empezando 
con una cantidad de 1.970,67 en el primer año y  realizando una  proyección hasta el quito año 
será 2299,94.    
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4.5.2.3. Presupuesto de gastos de ventas  
 
Tabla 48-4: Presupuestos de gastos de ventas 
 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa  
 
Análisis: Detalle de todos los gastos que se va a realizar en el área de ventas, determinando de 
la misma manera en el primer año 6.630,25 y para los 5 años 7, 258,89.   
 
 
4.5.2.4. Presupuesto de gastos financieros  
  
Tabla 49-4: Presupuestos de gastos financieros 
 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: En la tabla de gastos financieros se determina el total del interés   bancario.  
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4.5.3. Proyección de ventas  
Tabla 50-4: Proyección de ventas 
 
Fuente: Estudiante Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
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Análisis: En la siguiente tabla se especifica todas las recetas que se va a ofrecer en el 
establecimiento, el total de la cantidad diaria, semana, mensual, anual  de productos, el total de 
las ventas como semanales, mensual, trimestral, anual, además las proyecciones realizadas para 
los próximos 5 años. 
 
4.5.4. Estado de Ganancias y Pérdidas  
  
Tabla 51-4: Estado de resultados 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: En el estado de pérdidas y ganancias  se identifica  si existe utilidad o a su vez pérdida 
en un periodo determinado, por lo tanto de determina que la utilidad es mayor que los costos y 
gastos en los cincos años.  
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4.5.5. Estado de Situación Financiera  
  
Tabla 52-4: Balance General 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: En la tabla balance general se emite una información transparente a través de la 
clasificación en las tres cuentas principales como activo, pasivo y patrimonio median la cual 
permite al establecimiento verificar el total de dinero que obtiene en cada una de las cuentas.  
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4.5.6. Estado de Flujo del Efectivo   
  
Tabla 53-4: Flujo de Efectivo 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: En el estado de flujo de caja se determina la cantidad de ingresos y egresos que va 
poseer el establecimiento siendo un eje principal dentro de este proceso de ejecución,   además  
permite  identificar de manera más confiable si el proyecto es viable.  
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4.5.7. Evaluación Económica  
  
Tabla 54-4: Prueba Ácida 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: Se determina que el restaurante Achik Ñan posee $5,7 para cubrir la deuda por cada 
dólar, esto nos indica que el establecimiento tiene la posibilidad de cancelar la deuda con mayor 
facilidad, por ende no tendría ninguna dificultad para su funcionamiento.  
4.5.8. Evaluación Financiera  
 
4.5.8.1. Valor actual neto   
 
La tabla valor actual neto permite evaluar el proyecto, calcular el valor de flujo de caja  futura.   
  
Tabla 55-4: Valor actual neto 
  
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: En este cuadro nos indica que los valores adquiridos son del flujo de caja desde el 
primer año hasta el quito, por lo tanto realizando todos los procedimientos se obtiene el total del 
VAN $23.846,14 un resultado positivo dando a entender que el proyecto a realizarse es factible.  
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4.5.8.2. Tasa interna de retorno 
 
Tabla 56-4: Tasa Interna de Retorno 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: Realizando los procedimientos financieros  se determina como resultado un  42,94% 
de Tasa Interna de Retorno indicando una alta rentabilidad para la implementación del proyecto 
sin ningún tipo de inconveniencia.  
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4.5.8.3. Relación beneficio costo  
 
Tabla 57-4: Relación beneficio costo 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: Detalle de los ingresos y egresos del proyecto, se obtiene como resultado de la 
relación beneficio costo el 1,62 que representa la cantidad que se gana por cada dólar invertido 
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4.5.8.4. Periodo de la recuperación de la inversión  
 
Tabla 58-4: Periodo de recuperación de la inversión 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: En la siguiente tabla se determina el tiempo que se va a demorar para poder recuperar  
la inversión,  por lo tanto el micro empresa  recupera la inversión realizada  entre el segundo 
año 18.082,86 y tercer año 28.994,54.  
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4.5.8.5. Punto de equilibrio  
 




Fuente: Estudio financiero  
Realizado por: Elisa Sisa 
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Grafico 10-4: Punto de equilibrio 
Fuente: Estudio Financiero  
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: Mediante este cuadro se determina el  nivel de ventas que se deberá realizar para 




































































































Punto de equuiibrio 
VENTAS COSTOS FIJOS
COSTOS VARIABLES COSTOS TOTALES
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4.5.9. Evaluación Social 
  
Tabla 60-4: Evaluación social 
 
Fuente: Estudio Financiero 
Realizado por: Elisa Sisa 
 
Análisis: En la tabla evaluación social se evalúa la cantidad de personas desempleadas en la 
provincia de Chimborazo, donde se detalla que 164,209 personas no tienen empleo y por lo 
tanto el establecimiento dará acceso a tres persona de las 164.209, representando en porcentaje 
se obtiene un valor de 0,0018%.  
 
4.5.10. Evaluación Ambiental   
   
Los establecimientos de alimentos y bebidas son industrias que  generan un sinnúmero de 
repercusiones ambientales durante la elaboración  y comercialización de productos, por tal 
motivo el restaurante Achik Ñan realizará una evaluación ambiental que ayude a mejorar y 
minimizar el impacto mediante la matriz, acciones remediales elaboradas en el estudio 
ambiental,  con la finalidad de tomar precaucione  a través de disminución de los residuos 
orgánicos e inorgánicos, reducir y aprovechar  los materiales de reúso o transformación para una 
buena contribución  y cuidado del medio ambiente.   
  
  107 
 
CONCLUSIONES   
 
-  Determinado  el estudio de mercado se concluye que existe una significativa demanda 
insatisfecha en el sector, con el 90% de aceptación por parte de los turistas nacionales y 
extranjeros.        
 
- Se desarrolló una carta de restaurante con 27 menús utilizando productos nativos y 
tomando en cuenta  las exigencias alimenticias de turistas nacionales y extranjeros.  
 
- Obteniendo una demanda insatisfecha, se procedió a realizar los estudios técnico, 
administrativo, legal, ambiental que ayudaron a estructurar adecuadamente el 
emprendimiento, elaborando el proceso de producción, el manual de funciones, 
determinando sus organismos de control y facturando con RISE sin existir mayor 
impacto ambiental.      
 
- Establecidos los indicadores económicos financieros ambientales y sociales, se 
reflejaron resultados positivos que afirman la rentabilidad del proyecto con un PRI de 2 
años, 5 meses y 15 días, una tasa interna de retorno 42,94%, Valor Actual Neto positivo 
$ 23.846,14, Relación Beneficio Costo 1,62.  
 
  




- Para cubrir la demanda insatisfecha en el sector se recomienda que se debe mantener la 
creatividad en el servicio, procurando ofertarlo con la más alta calidad posible las 
exigencias alimenticias de  turistas nacionales y extranjeros.  
 
- Se sugiere aplicar una ingeniería en el menú para mantener o aumentar el volumen de 
venta de los diferentes platillos.  
 
- Se recomienda mantener permanentemente actualizado el estudio técnico, 
administrativo, legal y ambiental, con el fin de hacer mejoras ya que son herramientas 
muy esenciales para una buena marcha del emprendimiento,  a más de  cumplir con 
todas las normas establecidas en el manual de funciones se sugiere tener un 
representante legal para obtener el RISE en el Servicio de Rentas Internas.     
 
- Es recomendable tener un control financiero dentro de la empresa que todos los gastos a 
realizar sean acorde al presupuesto requerido en el presente estudio, además según los 
resultados obtenidos se determinó la viabilidad del proyecto, por lo que se recomienda 
la implementación del restaurante de comidas típicas  de la serranía ecuatoriana en el 
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Anexo  A: Encuesta 
Anexos 
Anexo A  
ESCUELA SUPERIOR POLITÉCNICA DE CHIMBORAZO 
FACULTAD DE SALUD PÚBLICA 
ESCUELA DE GASTRONOMÍA 
Reciba un cordial saludo, el objetivo de esta encuesta es analizar  el nivel de aceptación que 
tendría la creación de un restaurante  de comida típica en el centro turístico Achik Ñan.  
Instrucciones:  
Responda las siguientes preguntas que se plantean a continuación  
Señale con una "x" en el lugar que corresponda 
1.  ¿Cree Usted importante  la implementación de un servicio de un restaurante de 
comida típica en el centro turístico Achik Ñan de la comunidad de Chimborazo?   
SÍ   NO 
2. ¿Cuánto estaría Usted dispuesto a pagar por el servicio alimenticio en el centro 
turístico Achik Ñan?   
  15 $  20 $                      25$   30 $ o más 
3. ¿Su preferencia de visita a un restaurante de comida típica?  
Diariamente                    Inicio de Semana                   Media semana                      
fines de semana 
4. ¿En qué horario le gustaría a Usted recibir el servicio de alimentación del 
restaurante Achik Ñan? 
6:00 a 7:00   12:00  a 1:00   18:00 a 20:00          20:00 a 22:00  
5. ¿Ha consumido Usted comida típica de la serranía ecuatoriana en otros 
establecimientos de alimentos y bebidas  que están radicados por la región? 
SÍ   NO 
6. ¿Tiene Usted  preferencia por algún establecimiento de comida típica de la región?
  
SÍ   NO 
Cual……………………………………………….  
7. ¿Usted está satisfecho con los productos/servicios ofrecidos en los establecimientos 
mencionados en la pregunta anterior?  
SÍ   NO 
8. ¿Qué aspectos para Usted son de su preferencia  al momento de recibir un servicio 
alimenticio? 
Calidad producto         calidad servicio        precio comodos     cantidad   
9. ¿Qué tipo de temática decorativa le gustaría a Usted que se implemente en el 
restaurante del Centro Turístico Achik Ñan? u 
Rustica       Andina   Moderna  Tradicional  
10. ¿Cuál de las siguientes promociones le gustaría a Usted que ofrezca  el 
establecimiento? 
Clientes fieles         Bebidas  calientes        Cumpleaños                                         
Promociones por grupos  
11. ¿Cuáles son los medios publicitarios que más llaman su  atención a Usted al 
momento de elegir un restaurante?  
Radio 
Volantes   
redes sociales 
Televisión 
periodico   
  
12. ¿Le gustaría a Usted que el establecimiento cuente con una página web? 
SÍ   NO 
13. ¿Acudiría Usted al restaurante de comida típica en el Centro Turístico 
Achik Ñan de la comunidad de Chimborazo? 
SÍ   NO 
 
Gracias por su colaboración
  
Anexo  B: Carta  de Menú 
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A partir de esta instancia usted hace parte de nuestro establecimiento, además forma parte de 
nuestro equipo de trabajo, ya que con sus habilidades ha logrado ingresar al restaurante 
“ACHIK ÑAN”,  por eso nos es grato dar una cálida bienvenida a este equipo de trabajo, ya que 
su presencia hará realce  a la mejora  de la empresa, y nos sentimos muy entusiasmados al saber 
que usted fue aquella persona apta para ocupar este puesto.  
 
Deseamos que su colaboración y desempeño sea demostrado con actitud plena y positiva a la 
mejora continua de este área  trabajo, cumpliendo con todas las actividades  organizadas y 
planteadas ordenadamente para el buen servicio de la clientela, de la misma manera queremos 
que el restaurante “ACHIK ÑAN” sea un pilar fundamental para que usted crezca 
profesionalmente venciendo barreras, adquiriendo nuevas experiencias, oportunidades y 
adaptando a este ambiente de trabajo.        
 
El formar parte de este establecimiento hace acreedor de todos los derechos como también 
cumplir, respetar con las normas y políticas establecidas por la empresa, demostrando la unidad 
y amor por el bien de la compañía. 
 
Dentro de este manual usted encontrara una breve descripción  de lo que es el RESTAURANTE 
ACHIK ÑAN como historia, misión, visión, valores, además una serie de información que  será 
una guía y de gran importancia durante su permanencia en esta empresa.    




El manual ha sido elaborado con el objetivo  de establecer una ayuda y que sirva como guía 
durante su permanecía en este restaurante, en la misma se encuentra toda la información 
específica  que resultara de gran ayuda durante su estadía.  
 
Al formar parte de esta empresa forma parte de una familia de guerreros que va en busca de un 
logro de nuestra misión y visión para satisfacer  a nuestros clientes con un servicio de calidad y 
un trabajo arduo.   
  
  
HISTORIA DEL RESTAURANTE ACHIK ÑAN  
 
Hace algunos años atrás la comunidad Chimborazo conocida como Milancahuan Alto, fue 
habitada por indígenas que vivían al mando de los señores García, realizando las actividades de 
agricultura y ganadería, al pasar los años los dueños decidieron abandonar la tierra realizando 
ventas a las mismas personas que trabajaban para ellos, además entrego una hectárea de terreno 
a todos los trabajadores como paga del trabajo que era más cercano a la esclavitud denominada 
wasipungu.  
 
Los habitantes de la comunidad hace más de 30 años, separaron una parte de terreno con el 
objetivo de sacar arena y aprovechar para la construcción de sus respectivas viviendas, pero al 
pasar los días se presentó la oportunidad por parte de la Organización no Gubernamentales 
(ONG), construir una Escuela de Capacitación Agropecuario Sostenible proyecto manejado por 
Visión Mundial Ecuador como una ayuda para el  bienestar de los niños, niñas  y adolescentes 
de toda la comunidad,  y los habitantes ocuparon este terreno para la construcción de dicha 
escuela, años después termina este proyecto  y la comunidad queda como acreedor de  todos los 
inmuebles, lugar donde nace  el centro turístico Achik Ñan ofreciendo un   servicio de 
hospedaje  a los turistas nacionales y extranjeros. 
 
Hace cinco años atrás la comunidad sintió la necesita de complementar con más infraestructura 
para brindar un mejor servicio a los clientes, donde se construyó una cabaña de dos plantas, con 
una chimenea que permite opacar el intenso frio,  en el año 2006 realizo un curso para capacitar 
a las personas que deseaban formar parte de este emprendimiento, durante la capacitación se 
presentó lluvia de ideas e inquietudes de poder dar un nombre definitivo, donde se formó grupos 
de  personas  por medio de la cual cada grupo tenía que presentar un nombre en kichwa y 
traducido al español, en la cual se ha escogido el nombre Achik Ñan en español La Puerta al 
Chimborazo  que hasta hoy en día se va manteniendo. 
    
Este centro comunitario viene funcionando desde hace años, en la actualidad la fachada de la  
infraestructura hoy en día se encuentra en perfectas condiciones ya que las cabildos de la 
comunidad han dado constante mantenimiento para mantener una buena imagen a la vista del 
cliente, a pesar de contar con una buena infraestructura, no habido la mejora en la adecuación e 
implementación en el área de producción, y servicio, dispone con equipos y utensilios obsoletos 
e insuficiente, además al no contar con una persona que disponga la capacidad y conocimiento 





El Centro Turístico Achik Ñan Brinda productos y servicios de calidad  con una excelente 
atención e higiene, a los turistas   nacionales y extranjeros con platos típicos más representativos 




Ser una empresa líder en la producción de la comida típica  de la serranía ecuatoriana con un 
excelente servicio y calidad en nuestros productos, para lograr la consolidación en la preferencia 
de nuestros clientes en los próximos 5 años.   
  
  




La puntualidad es lo primordial  donde se refleja la responsabilidad para cumplir con las 




Respetamos con las normas establecidas y con el deber para nuestros clientes.  
 
Trabajo en Equipo  
 
Implica poner un espíritu de calidad donde todos trabajan con un solo objetivo, demostrando 













Hacia la clientela con productos que ofrece y poseer seguridad dentro del trabajo. 
 
CALIDAD EN EL SERVICIO 
  
 La calidad en la atención al cliente es nuestro compromiso,  brindando productos buenos que 
sobrepase sus expectativas con un trabajo arduo y eficiente. Para ello se ha determinado las 
siguientes políticas y estrategias. 
 
     
  
Políticas   
 
– Brindar producto de calidad y un servicio eficiente.   
– Ambiente confrontable.     




–  Inocuidad en los alimentos.   
– Aplicar las normas de sanitación e higiene durante la elaboración del producto.  
– Aplicar los métodos, y técnicas para la elaboración de los productos.    
– Realizar limpieza y desinfección de todas las áreas del restaurante.  
– Durante su estadía brindar  música de fondo suave. 
– Decoración acorde al estilo del restaurante  
– Motivar a los trabajadores  con incentivos.  
– Trato y salario justo, respeto, horario laboral adecuado, y beneficios de superación     
– Realizar capacitación a los trabajadores en áreas requeridas para un mejor servicio a  los 
clientes.  
 
ORGANIGRAMA    
  
 FUNCIONAL  
 
COCINERO.- Es la persona que lidera la empresa, responsable de la producción y el correcto 





Planificación, dirección,   organización,    dentro del área de producción, personal y bodega. 
Realizar la compra de la materia prima 
Velar por la higiene y manipulación de los alimentos y bebidas.   
Realizar   el correcto empatado y despacho del producto terminado 
 
AYUDANTE DE COCINA  
 
Es la mano derecha del cocinero, realiza todas las tareas que el cocinero ponga a su disposición  
dentro del área de producción      
Funciones  
– Ayuda  al cocinero con diferentes tareas. 
– Cumple con la limpieza y orden en el área de  producción. 
– Encargado de realizar el mise en place.  
– Ayuda en el montaje de los platos. 
  
CAJERO /MESERO  
Responsable total de área de servicio,  atención al cliente y manejar el registro contable 
Funciones  
– Encargado del área de servicio  
–  Cumple con la higiene del área 
– Atención al cliente  
– Encargado de la carta de menú 
– Control contable diario 
DERECHOS GENERALES  
– El ambiente de trabajo sea seguro para que el trabajador cumpla de la mejor manera su 
labor. 
– Acoger un trato amable y cordial  
  
– Contar con los equipos y utensilios necesarios para cumplir con todas las actividades 
requeridas.  
OBLIGACIONES  
Obligaciones para el trabajador:  
a. Jornada laboral   
Los horarios establecidos para los trabajadores dentro del RESTARANTE AHIK ÑAN 
serán:  
Lunes a viernes de 08:00 am a 16:00 pm 
Sábados de 8:00 a 14:00 pm   
Se trabajara de lunes a sábado con un día de descanso que es el domingo, además se 
permitirá 20 minutos para su respectivo almuerzo 
b. Retrasos, ausencias y permisos 
Retrasos 
La hora de entrada será a las 8:00 y la cual se mantendrá.  
Consecuencias en caso de atraso.    
– Si se presenta con unos minutos de retraso es decir 8:01 deberá rendir cuenta e 
informarle el motivo a su jefe.    
– Si su atraso es frecuente se tomara cartas al asunto para un posible despido del 
trabajo.  
Ausencia  
Cuando se presente diferentes motivos  importantes, como la salud del empleado deberá:  
– Comunicar inmediatamente a su jefe para que autorice y facilite el permiso 
correspondiente.  
– Deberá presentar el documento autorizado por el jefe con la firma correspondiente 
para otorgar el permiso.  
Consecuencia salarial en la ausencia del trabajador  
– La ausencia sin aviso se descontara el salario del día 
– Si el empleado se queda en su labor se le pagara extra 
  
– Si existe un previo aviso por la ausencia y manda un reemplazo no será descontado 
nada de su salarial por lo tanto será justificado.  
Permisos  
Si se presentan casos por el cual el empleado necesite retirarse antes de completar su jornada 
laboral por distintos de la enfermedad.  
¿Que debe presentar el empleado? 
– Debe comunicar con un día de anticipación mencionando el motivo a su jefe para que 
proporcione con mayor facilidad el permiso.  
– Presentar el documento firmado por el jefe inmediato antes de retirarse.  
– Si el permiso es otorgado, su salario mensual no será descontado porque es avisada con 
anticipación.   
Recomendaciones generales  
Los uniformes establecidos por la empresa consta de:  
Para área de producción  
– Pantalón mil cuadros  
– Chaqueta blanca  
– Delantal 
– Gorro de cocina 
– Malla para cabello  
– Zapatos antideslizantes  
– Limpiones  
Comedor  
– Pantalón negro de tela  
– Camisa blanca   
– Zapatos negros 
– Litos blancos para limpiar mesa 
GENERALIDADES  
- LIMPIEZA  
  
La  limpieza es primordial en todo ámbito de trabajo por lo tanto es deber de  todos los 
trabajadores que mantengan cada área de trabajo completamente limpio para que los productos 
que salen a la venta para el consumidor sea de calidad.  
 
BOTIQUÍN DE PRIMEROS AUXILIOS  
Dentro de este establecimiento se contara con todos los materiales necesarios  de primero 
auxilio en caso de que exista algún accidente  en el momento de su trabajo en este 
establecimiento.   
Terminación de las relaciones laborales  
- Un vez que  termina el contrato se procederá a realizar los papeles correspondientes 
para la terminación del contrato individual de trabajo.  
- Se pasara por alto hasta 2 faltas sin aviso legal, pero con tres faltas automáticamente 
será despedida de su puesto de trabajo.  
- Atrasos, permisos, inasistencia consecutivos tomara las acciones correspondientes.  
- Problema constante con otro empleado del restaurante y su bajo rendimiento en el 
























Anexo  E: Receta estándar 

























































































      
  






   
  
  
 
